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Il Pranzo di Natale è il momento nel quale l’intera famiglia si riunisce attorno alla tavola: piatti e gusti si tramandano da 
una generazione all’altra per conservarne la memoria e rinnovare consuetudini senza tempo. 

Nel mondo occidentale la cena della Vigilia ha assunto una grande valenza simbolica poiché celebra, nella notte, il 
mistero che entra nella storia dell’umanità. Il momento conviviale si compenetra dunque con il fatto religioso e festeggia 
la natività attorno a tavole preparate e imbandite con cura. 

In alcune parti del mondo, tuttavia, ad esempio nel Regno Unito, nel Nord America e in Australia, è usanza festeggiare 
il Natale durante il pranzo. Per quanto riguarda l’Italia, le consuetudini variano sensibilmente a seconda dell’area geogra- 
fica: in alcune regioni infatti si celebrano sia la Vigilia sia il Natale, in altre il solo pranzo del giorno di Natale, ma anche 
nella stessa regione molto spesso prevalgono e si impongono sul territorio le abitudini locali e familiari, creando così un 
mosaico di tradizioni e usanze estremamente complesso e diversificato. 

Rinnovando la tradizione di offrire ogni anno ai propri utenti una mostra di argomento natalizio, la Biblioteca Sormani 
in collaborazione con l’Associazione Culturale Biblioteca Famiglia Meneghina- Società del Giardino ha voluto proporre 
un percorso dedicato al pranzo di Natale nel mondo, nell’intento di anticipare la serie di eventi incentrati sulla cultura 
gastronomica che caratterizzeranno il periodo di Expo 2015. 

Allestita lungo lo Scalone Monumentale della Sala del Grechetto, la mostra intende rievocare la ritualità della festa che 
affida al momento conviviale la celebrazione dei valori umani universalmente condivisi. Attingendo alle ricche raccolte 
storiche della Biblioteca, il percorso si snoda attraverso immagini e incisioni da riviste illustrate di fine Ottocento e del 
primo Novecento raffiguranti tavole natalizie in diversi contesti storico-sociali (campi di battaglia, ambienti lussuosi e no- 
bili, interni di estrema povertà e miseria, mercati, scenari fantastici... ), stampe originali Novecentesche, volumi illustrati 
per l’infanzia ed edizioni di romanzi e racconti della narrativa mondiale. 

Pagine indimenticabili e ricche di suggestione sul pranzo di Natale, tratte dalle opere di scrittori rappresentativi delle 
principali letterature occidentali, danno voce ai documenti e alle illustrazioni trasmettendo sia l’atmosfera festosa e intima 
di ricordi familiari sia preziose informazioni su usanze e tradizioni tramandate nelle diverse culture. 

Stefano Parise 

Direttore del Settore Biblioteche del Comune di Milano 
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Cene e pranzi di Natale in Italia 
e nel mondo 

di Luigi Sansone 

Prima di iniziare un ampio excursus tra le tavole imban- 
dite per le festività natalizie nelle varie regioni d’Italia e 
intorno al mondo, vorrei riportare le impressioni e lo stu- 
pore di un brano di Wolfgang Goethe che nel 1786- 88, 
nel suo lungo viaggio in Italia dal Trentino alla Sicilia, 
soggiorna per ben due volte a Napoli dove rimane affa- 
scinato dall’abbondanza dei prodotti “commestibili” che 
soprattutto in questa città a Natale vengono esposti nelle 
botteghe: ”non c’è niente che si addobbi con più cura 
delle varie specie di carni... Non si espongon mai nelle 
beccherie i quarti de’ bovi, de’ vitelli, de’ montoni, senza 
che i fianchi o le coscie non siano, sul grasso, ricoperte 
d’una larga doratura. Molti giorni dell’anno, specialmente 
quelli del Natale, son rinomati come feste da stravizi; si 
solennizza allora una generale cuccagna, a cui pare si sian 
data la parola un cinquecento mila persona. La via Tole- 
do, e varie piazze e vicoli dei dintorni, son decorati nel 
modo più piacevole. Rallegrano gli occhi i negozi ove si 
vende la verdura, e in cui sono posti in mostra i grappoli 
d’uva secca, 1 melloni, 1 fichi. I commestibili son sospesi 
a festoni da un lato all’altro della strada: grossi rosari di 
salsicce dorate legate da nastri amaranti; galli d’india, con 
una rossa banderuola sotto la coda. Mi si assicura che 
se ne siano venduti una trenta mila, senza tener conto 
di quelli che erano stati ingrassati nelle case. Inoltre, una 
folla d’asini carichi di ortaggi, di capponi, di agnelli pop- 
panti, percorrono la città e i mercati; e i mucchi d’uova, 
che si veggono qua e là, formano una 
così grande massa che non la si può 
immaginare...”. (Wolfgang Goethe, 
Lettere da Napoli, traduzione di G. For- 
tunato, introduzione M. Rossi Doria, Guida, 
Napoli, 1987) 


Il pranzo di Natale nelle regioni italiane 

Sappiamo quanto la cucina italiana in generale sia 
apprezzata e ricercata in tutto il mondo; l’Italia già nel 
Rinascimento vanta i cuochi più abili, rinomati e creativi 
d’Europa, che elevano la cucina italiana al massimo grado 
di raffinatezza e prestigio, in particolare in occasione di 
banchetti per matrimoni eccellenti, compleanni di perso- 
nalità e feste solenni come il Natale. 

A Ferrara si impongono come maestri di cucina Gio- 
van Battista Rossetti e Cristoforo Messisburgo, a Parma 
Vincenzo Cervio e a Bologna Bartolomeo Scappi, ma 
tutti riconoscono Maestro Martino da Como (Martino de 
Rubeis) come “il principe dei cuochi” al quale si deve an- 
che la stesura del raro labro de Arte Coquinarìa, così l’uma- 
nista rinascimentale Bartolomeo Sacelli lo ricorda nel suo 
volume De honesta voluptade et valetudine : “O voi immortali 
dèi, quale cuoco può competere con il mio amico, il Ma- 
estro Martino di Como, cui devo in gran parte quello che 
qui vado scrivendo?”. 

Proprio uno di questi famosi cuochi, Cristoforo Mes- 
sisburgo “mastro di casa” alla corte Estense di Ferrara, ci 
ha lasciato nel suo libro Banchetti compxìsitioni di vivande et 
apparecchio generale (1549) la descrizione di una tra le cene 
più sfarzose della vigilia di Natale per abbondanza e va- 
rietà di piatti: “Cena di pesce, la quale fece fare, da me M. 
Cristoforo da Messisburgo, l’Illustrissimo Signor Duca 
Don Ippolito Estense Arcivescovo di Milano, all’Illustris- 
simo Signor Don Hercole suo fratello, duca di Sciatres 
et all’Illustrissima Madama Rema sua mogliera, et aH’Illu- 
strissimo Signor Don Francesco Estense et altri Signori 
e Gentilhomini et Gentildonne, i quali tutti arrivarono al 
numero de 54, et fù questo alla vigilia di Natale, giorno 24 
de Dicembre del 1529”. 
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Durante questa ricca cena tra vari intermezzi di mu- 
sica e spettacoli, vengono serviti antipasti quali “insalata 
di sparagi”, “insalata d’acciughe”, “pastelli pieni di pol- 
pette di s turioni”, a cui seguono “pastelli grandi di trota”, 
“piatti grandi di sturione alesso con agliata”, “orate frit- 
te”, “sardelle di mare fritte con arancio sopra”, “gamberi 
di mare grossi” e molte altre leccornie. 

Dalla descrizione di questo banchetto notiamo che 
verdure e pesce sono i piatti esclusivi serviti ai commen- 
sali in piena osservanza alle disposizioni della Chiesa, che 
invitava i suoi seguaci ad astenersi dal consumare carne 
alla vigilia del Natale. 

Per una tradizione che risale ai primi secoli del Cristia- 
nesimo, confermata dal Concilio di Trento (1545-1563), 
nelle vigilie delle grandi solennità cristiane era obbligo 
astenersi completamente dalle carni e digiunare, era per- 
messo un solo pasto e doveva essere di magro, quindi 
non carni, latte e suoi derivati e uova. 

Ancora oggi si rispetta la tradizione dei piatti di magro 
che per la Vigilia di Natale sono a base di pesce, anguilla, 
stoccafisso ma anche sarde, orate, branzini e fritture se- 
guite da verdure e, come vedremo tra breve, variano dalle 
regioni del nord alla Sicilia. 

Invece nel pranzo natalizio ha la sua importanza, ne 
è addirittura il piatto più diffuso, la carne di animale da 
cortile, cappone, pollo, oca, coniglio, tacchino, anatra o, 
in qualche regione, anche di maiale e cacciagione. 

Abruzzo 

In questa regione data la grande varietà paesaggistica 
del territorio, delle tradizioni e delle ricette, il menù di 
Natale cambia di provincia in provincia e a volte anche 
di famiglia in famiglia. Alcuni festeggia- 
no il Natale alla vigilia con un ricco 
cenone, altri aspettano invece il pran- 
zo del 25. Tra i primi piatti della vigilia, 
nell’Aquilano, troviamo le “sette minestre”, 
un pasto comprendente sette portate a base 




di prodotti locali: minestra di lenticchie, minestra di ceci, 
spaghetti al sugo di trota o di tinca, baccalà, cavoli lessi 
e scrippelle salate in sostituzione del pane. Un altro piatto 
tipico comprende i maccheroni conditi con sarde fritte o 
con spuma di noci pestate e bollite. I secondi piatti pos- 
sono essere agnello arrosto, bollito di manzo e tacchino alla 
mamm, una specie di arrosto di tacchinella in gelatina da 
servire freddo. 

Tra i dolci tradizionali si annoverano i calciomtti fritti 
(panzerotti dolci con marmellata d’uva nera, ceci, noci e 
mandorle tritate, mosto e cacao), e i fichi secchi ripieni 
di noci. 

A Guardiagrele, in provincia di Cliieti, la portata 
principale del pranzo di Natale è un brodo di cappone o 
tacchino detto “di cardone”, con cardo ridotto a pezzi e 
pallottoline piccole di carne macinata, cubetti di pizza di 
mais e uovo battuto in mezzo al brodo. 

A fine pranzo sono serviti certi tipici dolci: i cervoni al 
cioccolato, i taralli, le ciambelle alla mandorla. Il parroco, i 
cui ingredienti sono semolino, uova, zucchero e mandor- 
le tritate, è un dolce tipico della cucina abruzzese inventa- 
to dal pasticciere pescarese, Tuigi D’Amico, all’inizio del 
secolo scorso, che voleva creare un dolce simile al pane 
rustico, quindi detto pane rozzo e poi parrozzo. Alla bon- 
tà del parrozzo D’Annunzio dedicò dei versi in dialetto 
che cominciano così: “E tante ‘bbone .sta parrozze nove 
che pare na pazzie de San Ciattè.” (È tanto buono questo 
nuovo parrozzo che sembra una follia di San Cetteo, pa- 
trono di Pescara). 

Basilicata 

Sulla tavola imbandita non possono mancare le mine- 
stre di scarole, verze e cardi cotte in brodo di tacchino e 
salami con aggiunta di formaggio grattugiato. Tra i piatti 
natalizi si segnalano: baccalà lesso con peperoni seccati al 
sole e calati per pochi secondi nell’olio bollente; pasta ca- 
sareccia ( strascinati ) di forma cilindrica insaporita di ragù 
di carni miste; pettole, pasta lievitata fritta con alici. 
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Vigilia di Natale. É scesa la sera, si avvicina l’ora più solenne e più dolce per tutta la cristianità: mezzanotte, la 
nascita del Bambino Gesù. Sfavillio di luci, gioioso tumultuare di gente in tutte le strade. Un'affannosa corsa di 
negozio in negozio, di bancarella in bancarella per le spese del Natale, le uniche che sanno rendere necessarie 
anche le cose inutili perchè ogni regalo è un bene al cuore di chi dona e di chi riceve. (Discanti di Walter Mutino) 
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Come dolce tipico i calgoncelli, panzerotti fritti ripieni di 
ceci o castagne lesse. I vari piatti sono accompagnati da 
vino Aglianico del Vulture. 

Calabria 

Anche in Calabria , abbondantissima è la cena della 
vigilia (vermicelli, pesce e fritture varie). Il pranzo è costi- 
tuito da antipasti, crespelle ripiene alle alici e salumi a cui 
seguono le sagne chine, lasagne a strati, imbottite con pezzi 
di uova sode, mozzarella, polpettine, battuto di cipolle, 
sedano, funghi, il tutto condito con formaggio pecorino 
e sugo di carne. Tra i primi piatti sono anche diffuse le 
sàllatelle (o fileya ) con ragù di maiale, la minestra con ver- 
dure e fagioli, mentre tra i secondi troviamo il capretto 
al forno alle erbe aromatiche e patate, pesce stocco con 
sughetto di olio, cipolla, pomodori, olive capperi e uvetta. 
Tra i dolci, fichi a crocetta ricoperti al cioccolato. Vino 
tipico della zona è il Ciro. 

Campania 

In molte famiglie si è soliti mangiare il giorno della vi- 
gilia spaghetti alle vongole (o lupini), pesce fresco, spigola 
o orata, baccalà e capitone fritto con contorno di broccoli 
al limone, mentre a Natale si possono consumare mac- 
cheroni conditi al ragù, cappone imbottito con contorno 
di cavolfiore, sottaceti, peperoni e broccoli con aglio e 
peperoncino; per il dessert struffoli, roccocò, mustaccioli 
e frutta secca. 

Ippolito Cavalcanti, duca di Buonvicino, autore di un 
importante ricettario della cucina partenopea del XIX 
secolo. Cucina teorico-pratica e la vera cucina casareccia, pub- 
blicato a Napoli nel 1837, a proposito del pranzo del- 
la Vigilia scrive: “ce vonne Vruoccoli zuffritti co l’alice 
salate, vermicelli co la mollica de pane 
e vongolette, o pure zuffritti co l’alice 
salate, anguille fritte, ragoste voltate 
co la sauza de zuco de limone, e uoglio. 
E pure na cassuola de calamarielli.” 


Emilia Romagna 

È d’obbligo per le feste natalizie il tradizionale culatello 
di Zibello come antipasto, seguito dalle tagliatelle al ragù, 
lasagne, tortellini in brodo e passatelli in brodo. Menu 
tipico dell’Emilia, inutile dirlo, sono i tortellini che co- 
stituiscono un piatto non soltanto nazionale, ma inter- 
nazionale; non può mancare come secondo il cotechino 
di Modena, lo zampone con lenticchie, purè e mostarda. 
Dolce tipico è il Fanone di Natale di Bologna, a base di 
farina, mostarda di mele cotogne, miele, cacao, cioccolato 
fondente e fichi secchi, o la spongata di Parma, pasta frolla 
farcita di frutta secca, miele ed altri aromi: come vini il 
Pignoletto dei Colli bolognesi e il Sangiovese. 

Friuli Venezia Giulia 

Ta trippa con sugo e formaggio, ma anche la brovada 
e muset (carne suina proveniente dalla testa, muso, da cui 
il nome) una zuppa a base di rape e un insaccato simile 
al cotechino; come secondo piatto è d’uso il cappone. A 
Trieste si prepara la pntigpa dolce a base di frutta secca. 

Lazio 

A Roma si festeggia la vigilia di Natale con una cena 
che esige rigorosamente il pesce , preferibilmente di pic- 
cola taglia; si inizia con antipasto di olive, anguille, pe- 
scetti marinati e brodo di pesce; segue la pastasciutta al 
sugo di tonno, quindi il baccalà in umido, accompagnato 
da broccoli, zucchine, carciofi e mele renette passati in 
pastella e fritti. Alla cena segue la messa di mezzanotte e 
particolarmente solenne è quella che si svolge nella basi- 
lica di Santa Maria Maggiore. 

Il 25 dicembre la tradizione impone un menù non 
meno ricco: stracciatella o cappelletti in brodo seguiti dal 
cappone in brodo con una salsa aromatica a base di prez- 
zemolo, acciughe, aceto, capperi, aglio, mollica di pane e 
olio. 

Fino al 1927 era usanza dei romani recarsi la notte 
dell’antivigilia di Natale alla “pescheria” per assistere al 
“Cottio del pesce”, tradizionale vendita del pesce affai- 




La tarantella napoletana nel giorno di Natale. Disegno di Edoardo Dalbono. 
L'Illustrazione Italiana, s.d. 

Napoli. La bottega di un maruzzaro. 

Natura ed Arte, 1898-99 
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canto proveniente da Anzio, Nettuno e Civitavecchia che 
si svolgeva dal XII secolo fino agli inizi dell’Ottocento al 
Portico di Ottavia, nei pressi della chiesa di Sant’Angelo 
in Pescheria. L’originalità del cottio del pesce all’antivigi- 
lia di Natale era dovuta soprattutto al modo col quale i 
venditori gridavano il prezzo di una “partita” ed al modo 
con cui gli acquirenti, per la maggior parte grossisti, ge- 
stori di trattorie, o cuochi delle grandi famiglie romane, 
facevano la loro offerta di mano in mano aumentata. Il 
poeta Gioacchino Belli ritrasse la scena del cottio in uno 
dei suoi tipici sonetti romaneschi intitolato per appunto 
1 ir cottivo, scritto nel 1845, da cui siamo resi edotti anche 
su alcuni prezzi del pesce: [...] Eh, l’aliscette e la frittura a 
nove; / Li merluzzi e le triie a diesci e mezzo;/ Le linguat- 
tole e ‘r rommo a du’ carlini; A un papetto la spigola e ‘r 
dentale, / E su sto stajo l’antri pesci fini. / E di un po’, lu 
sturione quanto vale? / Ne so’ venuti due, ma piccinini, / 
E so’ iti in regalo a un cardinale”. 

In un altro sonetto. La nggija de Natale, 1832, Belli ci 
descrive l’usanza di mandare regali di roba da mangiare 
ai cardinali e monsignori in occasione della festività na- 
talizia: 

U staccino, la viggija de Natale 
tu mmettete de guardia sur portone 
de quarche mmongiggnore o scardinale, 
e prederai entra sta priscissione. 

Alo entra una cassetta de torrone, 
mo entra un barilogpo de caviale, 
mo er porco, mo er pollastro, mo er cappone, 
e mmo er fiasco de vino padronale. 

Poi entra er gallinaccio, poi l’abbacchio, 
l’oliva dorce, er pesce de Fojjano, 
l’ojjo, er tonno e rhiguilla de Cornacchia; 

ingomma, ingino a motte, a mmano a 
mmano, 

tu Ih tt ’accogerai, padron V staccino, 
cuant’è ddivoto er popolo romano. 


Liguria 

Piatti tipici delle festività sono: maccheroni ripieni di 
salsiccia, i natalini in brodo di cappone e poi cappone les- 
so e tacchino arrosto come ricorda anche il detto “Nadal 
senza cappon - Nadal nint bon”. La cucina ligure preve- 
de anche gli stecchi fritti, spiedini di rigaglie di pollo con 
funghi freschi, besciamella e parmigiano. A fine pasto c’è 
il Pandolce, composto da impasto di farina, uvetta, zucca 
candita a pezzetti essenza di fiori d’arancio, pinoli, pistac- 
chi, semi di finocchio, latte e marsala. 

Il poeta e drammaturgo genovese Nicolò Bacigalupo 
vi ha dedicato nell’Ottocento alcuni versi, 0 tondo de Na- 
tale ( ovvero il pranzo natalizio dei veri genovesi), proprio 
alla successione delle portate natalizie (cappone, aragosta, 
tacchino) e dei dolci che appaiono sulla tavola dei geno- 
vesi: 

Toa missa in moddo splendido. 

Lombardia 

In Lombardia esistono molti piatti tipici della tavola 
natalizia: tra Mantova e Cremona si servono i tortelli di 
zucca conditi con burro, salvia e parmigiano, ma anche la 
polenta con sugo di salsiccia e carne di maiale. A Milano 
sono di casa i ravioli in brodo, il lesso, il tacchino arrosto. 
Tra Bergamo e Brescia si usano i casoncelli ( casonsei ), mez- 
zelune ripiene di carne e pasta di salame cotte nel brodo 
di cappone. Nel pavese agnolotti in brodo, risotto, gallina 
ripiena e mostarda. Nella zona di Varese il pranzo tipico 
inizia con agnolotti in brodo di cappone e poi tacchino 
ripieno di castagne. 

“E1 panetun”, il panettone, è il dolce tradizionale mi- 
lanese divenuto tanto famoso da essere ormai esportato 
in tutto il mondo. 

Marche 

Per la cena della Vigilia è di prammatica il capitone, 
così come per il pranzo è di rito il maialino, cotto intero 
al forno e condito con rosmarino, aglio e spezie varie. In 
molte case si consumano anche cappelletti in brodo. 



Una poesia abruzzese di D’ Annunzio 

per un dolce donatogli da Pes:ara 

Roma, 3 dicembre, notte. 
Come è noto, qualche tempo fa, una com- 
missione di pescatori si recò al Vittoriale 
per invitare Gabriele d’Annuneio a tornare 
per un poco alla casa nativa. Là commis- 
sione recò, fra l’altro, un parrozzo, un dol- 
ce che ò specialità di Pescara e che ò fab- 
bricato dà Luigi D’Amico, buon conoscente 
di D’Annunzio. 

il Poeta rispose, inviando al fabbricante 
del dolce una breve lirica in purissimo dia- 
letto pescarese: 

A LUIGGINE D' AMICHE 
E' tante'bbone slu parrozze nòve, 
che pare va pazzìe de San Ciattè, 
ch'avesse messe a 'su orati fonie té 
la terre lavurale da lu’bbove, 
la terra grassa e lustre che se còcc. 
chili tonne de na pròvole, a 'sa foche 
gienllle, c che ducente a poche a poche 
chiù dove de qualunqua cosa dace.... 
Benedette D'Amiche e San Ciattè! 

O lìdie quante m'altacche a lu parròzze, 
ogne manine pe' lu cannarozze 
passe la sisc de l'Abbruzze mé. 

9 novembre 1926. 

Gabbriel. 

Ecco la traduzione italiana della leggia- 
dra lirica: E’ tanto buono questo tuo par- 
rozzo, che mi sembra nato da una fantasia 
di San Cetteo, che abbia avuto vaghezza 
di mettere nel tuo forno a cuocere la ter- 
ra lavorata dal bove: la terra' lucida e 
grassa che si cuoce, più tonda d’un cacio, 
a quel tuo forno gentile: e che diventa a 
poco a poco più dolce di qualunque cosa 
dolce.... Benedetto D’Amico e San Cetteo I 
Quando, tutte le mattine, mi atttacco al pur 
rozzo, ho l’impressione di sentire correre 
per il gorgozzule il materno latte della mia 
terra!. 



Gabriele D’Annunzio, 

A Luiggìne d' Amiche. 

Il Secolo. Gazzetta di Milano, 
4 dicembre 1926 


Genova, Sestriere del Molo. Bottega nel giorno di Natale. 
Natura ed Arte, 1898-99 
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maccheroni con stoccafisso e capitone arrosto o pasta al 
tonno. Altri piatti possono essere il cappone arrosto tar- 
tufato e il ricco dnàsgrassi ( una sorta di variante regionale 
delle lasagne al forno tipica delle Marche) a base di man- 
zo macinato, salsiccia, rigaglie di pollo tritate, prosciutto 
crudo rosolato con il burro e aromi, funghi porcini, vino 
bianco, salsa di pomodoro, besciamella, noce moscata, 
parmigiano e ragù. 

La cena, si conclude con il frustingp, antico dolce diffu- 
so in gran parte della Marche a base di fichi secchi, man- 
dorle, noci e uva passa, le pimioccatee. i tornii (ciambelle con 
pinoli e semi d’anice). 

Molise 

La tradizione gastronomica molisana è ricca di piat- 
ti gustosi che la caratterizzano nell’intera penisola e tra 
questi troviamo per la Vigilia il baccalà arracanato, ovvero 
gratinato, con mollica di pane, aglio, olive nere (o cap- 
peri), pomodorini prezzemolo, origano, uva passa, pinoli 
e noci. Altre specialità molisane sono la zuppa di cardi, 
calzoni ripieni di uova e scamorza, maccheroni in salsa di 
acciughe, capitone arrosto, cavolfiori fritti. Per Natale a 
Campobasso vermicelli alla mollica seguiti da scarola ri- 
piena. In altre località si preparano i tagliolini in brodo di 
tacchino, lessi con salsa piccante e per finire i caragnoli al 
miele e le coppelliate alla marmellata di amarene. 

Piemonte 

Agnolotti ripieni di carne, serviti con burro e parmi- 
giano o con sugo d’arrosto, specialità tipica del Monferra- 
to, ma presente in tutta la regione; cipolle ripiene di magro 
che si gustano nelle zone vicine al Po; risotto con radic- 
chio o al barolo. 



Puglia 

Vermicidde (spaghettini fatti in casa) 
conditi con sugo di pesce, poi capito- 
ne in umido e arrosto. I secondi piatti 
spaziano dall’agnello al tacchino, dal capretto 
allo spiedo al cappone al forno, rape lesse 


come contorno. L spettale o pittale, frittelle di pasta lievita- 
ta, arricchite di pomodoro, capperi, olive, salame, baccalà 
e lampascioni (tipo di cipolla). 

Sardegna 

Cenone a base di pesce, poi i malhreddus, piccoli gnoc- 
chi di semola, anguilla ed altre specialità di pesce alla bra- 
ce. Tra i primi piatti tradizionali per le feste si annovera- 
no i atlurgiones de casti (ravioli ripieni di pecorino fresco, 
bietola, noce moscata e zafferano) conditi con sugo di 
pomodoro e pecorino, e gli gnocchetti sardi al sugo di 
salsiccia; come secondi piatti troviamo l’agnello con pa- 
tate al forno con contorno di verdura di stagione come 
sedano, finocchio e ravanelli. 

Sicilia 

Per il pranzo della vigilia sono serviti i panelli di ceci, u 
cudduruni (focaccia di spinaci o broccoli), le sarde a beccafim 
ripiene di pane grattuggiato e torrefatto, di zucchero, can- 
nella, uva passa, pinoli e aromatizzate con foglie d’alloro. 
Piatto forte del pranzo della vigilia è FangniHa ammarinata 
o il curii, strisce di pescespada salato, mentre i dolci carat- 
teristici sono la petrafemmla (impasto duro a base di miele 
e mandorle) e i mustagpòli. 

Il pranzo di Natale prevede la lasagna o i cannello- 
ni al forno e si chiude con la mccidata, rulli di pasta dol- 
ce all’uovo ripieni di uva passa, fichi, mandorle tostate, 
miele e cioccolato fondente. Tra i dolci tipici siciliani che 
appaiono sulle tavole delle festività natalizie ricordiamo: il 
Cuscus dolce di Agrigento, con semola di grano, mandorle, 
scaglie di cioccolato, pistacchi; i Cuddureddi, tipico dolce 
della città di Grammichele (Catania) a forma di anello, 
ripieni di un impasto di vino cotto, spezie, mandorle, can- 
nella e canditi di arance; la Cobaita un composto di semi 
di sesamo, miele, zucchero e mandorle; le “Frittelle” (in 
dialetto Sfitta) 

Trentino Alto Adige 

La ricetta trentina per eccellenza sono i canederli: 
maxi gnocchi preparati con speck, salame, pancetta e 




Natale in caserma. Natura ed Arte, 1907-08 


Natale sulla nave Vega in navigazione alla ricerca di un passaggio 
a Nord-Est attaverso il mare di Siberia. 

Natura ed Arte, 1878 
e 
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pane raffermo, si gustano conditi con burro e parmigiano 
oppure con ragù di carne, ma anche in brodo. Diffuse 
anche le minestre di orzo, fagioli, patate. Un altro piat- 
to tipico è quello dei strangolapreti, fiocchetti di pane, 
latte, uova e foglie di coste, conditi con burro, salvia e 
parmigiano. Lo Reiteri è un tipico pane di frutta di Natale 
la cui usanza è diffusa in tutto il Trentino Alto Adige, 
gli ingredienti cambiano di valle in valle, di famiglia in 
famiglia. Una base comune si rintraccia nella presenza di 
farina, uova ,burro, zucchero, lievito, noci, fichi secchi, 
mandorle e pinoli. 

Umbria 

Tra i primi piatti umbri di Natale troviamo le taglia- 
telle condite con baccalà alla brace; si consumano inoltre 
cappelletti di carne di cappone in brodo e cappone lesso 
con cardi. Nello Spoletino si servono gli strangoli al tar- 
tufo, le costolette e i fegatelli di maiale. Nella tradizione 
dolciaria umbra si annoverano: 1 ^paiolate, pasticcini secchi 
alle mandorle e pinoli; i pammelati, dolci tipici dei comuni 
di Deruta e Torgiano, composti di pane grattugiato, noci, 
cannella, miele, scorza di arancia, pinoli; il panpepato dol- 
ce tipico nato in Umbria e diffusosi in tutta Italia. 

Valle d’Aosta 

Sulle tavole valdostane non possono mancare la muset- 
ta con crostini al miele e la carbonata Valdostana, carne di 
manzo tagliata a strisce e lasciata a macerare in vino rosso 
aromatizzato. Un’altra specialità è la zuppa con cavolo, 
verza, fette di pane raffermo, fontina, brodo, cannella e 
noce moscata. 

Veneto 

I bigoli (somiglianti a dei grossi spaghetti ruvidi) in sal- 
sa, sono realizzati con un condimento 
semplice formato da cipolle affettate e 
acciughe disciolte in olio di oliva, con- 
sumati durante i giorni di magro, come 
la vigilia di Natale ma anche nelle giornate in 
cui è di rigore mangiare di magro come il 


Venerdì Santo e il Mercoledì delle Ceneri. 

Nella cena della Vigilia è spesso servito lo stoccafisso 
(baccalà) e nel Veneto orientale è consumato il baccalà 
mantecato, ma anche vari tipi di cefali, oppure, come era 
usanza una volta sulla tavola dei patrizi veneziani, bran- 
zini, orate o rombi chiodati. Per il pranzo natalizio era 
usanza di servire tortellini (o ravioli) in brodo e il cap- 
pone ripieno al forno; in tempi più recenti appaiono nel 
menù natalizio anche la tacchinella ripiena alle castagne 
cotta al forno e cappone in brodo. 

Il pranzo di Natale nel mondo 

Natale è considerato la festa più importante dell’anno 
in molte parti del mondo e ovunque viene celebrato con 
specialità gastronomiche preparate appositamente per 
l’occasione. 

Come abbiamo visto l’Italia vanta diverse tradizioni 
riconducibili alle varietà di cucina regionale, ma anche gli 
altri stati d’Europa offrono piatti natalizi vari e gustosi. 

Nelle regioni settentrionali della Francia si prepara 
spesso la pressure de poro, un piatto a base di carne e inte- 
riora di maiale, mentre i dolci natalizi per eccellenza in 
Francia sono la gaiette des rols (torta dei re), un dolce a base 
di pasta sfoglia con un ripieno di crema alla mandorla e 
il buche de Noel (tronchetto di Natale), a forma di ceppo 
d’abete a base di pan di Spagna imbevuto di rhum farcito 
e ricoperto di cioccolato. Nella Borgogna il piatto tradi- 
zionale è il tacchino, servito con le castagne. In Alsazia la 
tradizione prevede che si mangi l’oca, il pollo arrosto e il 
prosciutto al forno. 

Le pietanze classiche del pranzo di Natale in Spagna 
sono Yescudella i cani d'olla, una zuppa di verdura e carne, e 
il tacchino con frutta glassata al forno. I dolci tipici sono 
il torrone morbido di Jijona a quello più duro di Alicante, 
il polvorones dell’ Andalusia o di Toledo preparato con il 
limone, cocco e caffè, e le casadielks delle Asturie. 

Il piatto più diffuso per la cena della vigilia in Porto- 



Gli allievi del Reale Collegio di Bushey (Inghilterra), dove sono ricoverali gli orfani dei soldati scozzesi, festeggiano la settimana di 
Natale con un rumoroso corteo in onore del tradizionale dolce natalizio, affidato ad una delle allieve die viene nominata per l’occasione 
“ regina del pudding La minuscola reginetta è portata trionfalmente in giro dai compagni al suono delle zampogne. <DU. di a. O.uua 



La tradizione natalizia in Inghilterra è più torte della crisi. Anche quest'anno tra i pasticcieri inglesi è una 
gara a chi costruisce le torte più grandi. Eccone alcune che superano la tonnellata e mezzo, contengono più 
di duecentocinqnanta chilogrammi di frutti canditi, e vengono decorate da artisti del burro e dello zucchero. 
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gallo è la consoada ovvero del baccalà cotto con i legumi, 
le altre portate sono il merluzzo con le verdure e le patate 
bollite. Il giorno 25 dicembre è tradizione che le famiglie 
si riuniscano per consumare un lauto pranzo a base di 
tacchino farcito, baccalà, broas de miei, particolari gallette 
al miele che si accompagnano al dolce o al salato. Bolo 
rei è il tipico dolce nazionale delle festività, a forma di 
ciambella con canditi, scorze di agrumi glassate o candite 
e pinoli ricoperto con una glassa di zucchero e confettura 
di albicocche. 

In Belgio la sera del 24 dicembre la famiglia si riuni- 
sce a tavola per la cena che è a base di salmone, caviale e 
ostriche. Il pranzo del 25 prevede invece un consommé 
con foglioline di prezzemolo, roast-beef o tacchino ar- 
rosto farcito di carne macinata, lardo, castagne, tartufi e 
bagnato di cognac. Come contorno, cavo Imi di Bruxelles 
e albicocche sciroppate passate in padella col fondo di 
cottura del tacchino. Storicamente il pranzo di Natale in 
Danimarca comprende maiale arrosto, patate bollite, ca- 
volo rosso e salsa; per dessert si serve Ri% à l’amade con 
salsa di amarene. 

La tradizione vuole che il giorno di Natale e la vigilia 
in Olanda vengano festeggiati in famiglia intorno all’al- 
bero di Natale, davanti al camino o riuniti intorno alla 
tavola. Il giorno di Natale, a mezzogiorno in punto, tutti 
rimangono in piedi in silenzio tre minuti davanti al tacchi- 
no (o all’oca) ripiena di prugne. Ci sono sulla tavola anche 
dolci a volontà quasi tutti a base di melassa e di mandorle. 

In Inghilterra non può mancare il tacchino ripieno 
accompagnato da salsa di mirtilli e l’oca arrosto; per dol- 
ce si prepara il Christmas pudding lo storico dessert della 
cucina inglese a base di uova, mandor- 
le, frutta candita, rhum e spezie. 

Per la vigilia di Natale in Irlanda 
è d’obbligo il digiuno sino alla sera, la 
cena è poi leggera e tradizionalmente consi- 
ste in piatti di pesce salato e seccato: nasello. 


merluzzo o molva, con il pesce, specialmente con la mal- 
va, viene preparata ima zuppa particolare: si cuoce il pe- 
sce nel latte e burro e lo si insapora con prezzemolo, sale 
e pepe oppure si cuoce servito con besciamella e pata- 
te. Per il pranzo del 25 dicembre è tradizione servire un 
tacchino ripieno, cucinato al forno con salsa al mirtillo 
rosso o il roast-goose l’arrosto d’oca con ripieno di erbe 
o l’oca stufata con mele e prugne; oppure si può optare 
per il prosciutto al forno con glassa di miele e chiodi di 
garofano o per la spiced-beef, carne di manzo speziata. Le 
carni sono accompagnate dal “gravy”, una salsa a base di 
vino rosso, maizena e brodo ristretto delle stesse carni, e 
da vari contorni tra cui patate e verdure bollite. Tra i tipici 
dolci irlandesi ricordiamo il Christmas pudding preparato 
con frutta secca, uva passa, cotto a bagnomaria e servito 
alla “fiamma”, guarnito con crema al whisky o al brandy. 

In Svezia la sera della vigilia si prepara un banchetto 
a base di pesce secco, prosciutto al forno (julskinka), e 
polpettine di carne ( kótthdlar ), come dolce il pudding di 
riso al latte. La cena è accompagnata dal glògg, vino caldo 
aromatizzato oppure da birra zuccherata. 

La Norvegia ha una grande varietà di piatti tradizio- 
nali e specialità locali legate al periodo di Natale. Tra i più 
conosciuti, il ribbe, pancetta di maiale arrostita servita con 
crauti e patate bollite, salsicce, polpette di carne e salsa. 
Un altro piatto molto diffuso soprattutto nella Norvegia 
occidentale è il pimiekjott a base di costolette d’agnello sa- 
late, essiccate, e talvolta affumicate, di solito cotte a va- 
pore su rami di betulla; si servono con salsicce e purè di 
patate e rape. 

Nella tradizione norvegese, soprattutto lungo la costa 
della Norvegia del Sud, per la Vigilia si consuma merluz- 
zo fresco bollito in acqua salata e servito con patate bol- 
lite, rape e salsa al vino rosso. Anche il lutefisk, stoccafisso 
cotto al forno, accompagnato da patate, bacon, piselli e 
mostarda è un tipico piatto natalizio in Norvegia. 

In Svezia dalla fine di novembre al giorno di Natale, 
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nella maggior parte dei ristoranti è possibile gustare lo 
Julbord, il tradizionale buffet natalizio svedese composto 
da aringhe marinate, salmone, paté, prosciutto al forno, 
polpette di carne con insalata di barbabietole e baccalà. 

Altri piatti tipici svedesi sono il potatis korv (salsicce 
svedesi natalizie con carne di maiale, manzo, cipolle e pa- 
tate), Ham a la cajsa warg (prosciutto al forno), pasticcio di 
cavolo (o in casseruola). In Svezia non esiste Natale senza 
biscotti allo zenzero che vengono prodotti in tante forme 
diverse, tra cui le più popolari sono la capra, la stelle e il 
cuore. Il Lussekatt, altro dolce tradizionale, si distingue 
dagli altri dessert perché contiene zafferano, che gli dà un 
sapore molto speciale e rende la pasta gialla. 

Dopo una buona cena non manca mai il porrìdge, fatto 
con riso bollito nel latte e una spolverata di cannella. Vie- 
ne servito insieme al latte freddo. 

In Finlandia il pranzo tipico di Natale si svolge a 
buffet. Le portate vengono allestite in una tavola unica, 
separata dal tavolo dove si mangia. Alfinizio del pranzo i 
componenti della famiglia prendono ciò che desiderano e 
tornano a sedersi al tavolo principale. Nel buffet natalizio 
troviamo il prosciutto cotto arrosto servito con piselli e il 
tortino di riso alle mandorle. 

In Polonia alla cena della Vigilia, strettamente vege- 
tariana, non possono mancare gli antipasti di sledp, aringa 
del Mar Baltico fresca marinata o sott’olio, involtini di 
aringhe ( rolmopsy ) sotto aceto con verdure e foglie di allo- 
ro, il barsgcg. usgkami brodo a base di rape rosse con una 
specie di tortellini (iisgkà) ripieni di funghi porcini trita- 
ti misti a burro, il bigos mysliwski pasticcio alla cacciatore, 
una volta si faceva con sola cacciagione, ora si fa con 
ogni tipo di carne, con crauti, funghi, 
prugne, e la carpa fresca che si cuoce 
o lessa o fritta o al burro con patate 
lesse e verza tagliata sottile. Nel periodo 
natalizio si preparano i pierniki, dolci al miele 
dalle forme più bizzarre e il kutia, un tradizio- 


nale antico dolce composto da un miscuglio di semi di 
papavero, chicchi di grano, miele, uvetta, noci, nocciole, 
mandorle e fichi secchi. 

La carpa fresca è la pietanza festiva di tutta la Repub- 
blica Ceca; infatti davanti ad ogni negozio di alimentari 
vengono esposte vasche piene di questi pesci per tutto il 
mese di dicembre. 

In Germania è l’oca ripiena al forno il piatto tipi- 
co del giorno di Natale, servita con carote caramellate 
all’arancia e patate novelle al forno. Altro piatto molto 
usato nella tradizione come alternativa all’oca sono le car- 
pe ipVeinhachtaskarpfen), il maialetto arrosto e le salcicce 
bianche e poi a tavola non può mancare il der Christstolkn 
(pane alle noci, uva sultanina, limone e frutta secca) e il 
das Christbaumgeback, dolce a forma di albero di Natale. 

Nella vicina Austria la classica portata principale è 
l’oca servita con mele, castagne e gnocchi di pane oppure 
la carpa al vino rosso con accompagnamento di verdure 
stufate; in molti cucinano invece l’anatra ed alcuni anche 
il salmone. Una ricetta tipica di Natale sono le bratàpfel 
(mele al forno) . 

In Svizzera i tirggel, biscotti molto semplici, sono 
tradizionalmente prodotti durante il periodo del Natale 
e vengono preparati con sola farina e miele. Un piatto 
classico, molto diffuso in Ticino, è il cappone alla salsa 
di senape, in alternativa ci sono i tradizionali tortellini o 
ravioloni in brodo. 

Nella Svizzera francese il tacchino al forno è il menu 
natalizio classico; nella Svizzera tedesca resiste la tradizio- 
ne dell’arrosto di oca o anatra, accompagnato da diverse 
verdure, cavolo, patate, ma anche mele acerbe cotte e una 
composta di mirtilli rossi. 

La Ciorba de perìsoare è il piatto tipico del Natale ài Ro- 
mania, a base di polpette di carne speziata servite ài un 
brodo di verdure e pomodoro. Altri piatti della tradizione 
natalizia sono all’àisegna della carne di maiale, predomi- 
nante ài piatti come piftie de porc e sarmale de poro, accompa- 
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gnati dalla mamalinga (una sorta di polenta). Il dolce tipico 
è il cognac, a base di uova, farina, zucchero e vaniglia. In 
Bulgaria il menu della vigilia prevede molti piatti vege- 
tariani, uno per ogni mese dell’anno. Tra i piatti ci sono 
peperoni ripieni, sarmi (foglie di vite ripiene), cavolo, fa- 
gioli, frutta secca e il pesce salato Lakerda, un specie di 
tonnetto. Il pranzo di Natale prevede un menu di piatti 
tradizionali e la carne, normalmente quella di maialino 
farcito con riso, castagne, uva passa, pinoli, che è il piat- 
to principale, e il tacchino ripieno con crauti. Non può 
mancare la composta di frutta secca Xasdriaf, fatta di ci- 
liege, amarene, prugne, albicocche, mele e pere secche, 
bollite in acqua e zucchero. 

Anche in Grecia il pranzo di Natale è a base di spe- 
cialità tradizionali: il piatto principale generalmente è co- 
stituito dal gouroitnoponk psito o porcellino arrosto fatto 
cuocere a forno lento e bagnato col suo succo, acqua cal- 
da e succo di limone e dal galopoitla, tacchino farcito con 
castagne, uvetta di Corinzio e noci o mandorle. Il menù 
del pranzo natalizio greco, come accade in Italia, varia 
da regione a regione, di sicuro però su ogni tavola non 
mancano i dolci nazionali tipici: le diples, simili alle frappe, 
i melomkarona , biscotti al miele preparati con un impasto 
fatto di farina, lievito, succo di arancia, zucchero e brandy 
e, più diffuse in tutta la Grecia, le kmirambiedes a base di 
burro, mandorle, impastate con il brandy. 

Il Natale in Russia si festeggia il 7 gennaio: la diversa 
data è dovuta all’uso del calendario giuliano. Il 6 gennaio 
si interrompe il digiuno e si festeggia il socelnik, corri- 
spettivo della Vigilia per i cattolici. In Russia a Natale si 
mangia pesce: aringa e salmone affumicato, caviale rosso 
nero con tartine o uova sode oppure i 
filetti di carpa con i crauti. 

Un tipico menu natalizio in Russia 
inizia con un ricco buffet di antipasti 
freddi e caldi: bRnis di grano saraceno con 
caviale, lingua di manzo salmistrata servita 


con una salsa di rafano, uova farcite e decorate con cavia- 
le nero, insalata russa di barbabietole, sott’ aceti di fùngili 
e cetriolini, peperoni ripieni di riso e verdura. Segue lo 
storione bollito ( sterliadj galimaja ) in salsa di cipolle fritte, 
funghi e carote, e 1 ’ugorj v line, un’anguilla cotta in vino 
rosso, cipolle e succo di limone. Poi vengono serviti ì 
primi: la vellutata ai funghi di bosco, legati con la panna 
acida, oppure il brodo con i rasstegai, pasticcini di pasta 
sfoglia ripieni di salmone e uova. La portata principale è il 
maialino da latte con polenta di grano saraceno o knlebia- 
ka. I dolci tradizionali sono i piroski, torte farcite con ri- 
cotta, uvetta, mele e frutti di bosco, fritti oppure al forno. 

Il pranzo di Natale in Australia propone come anti- 
pasto i capperi in salsa tartara, composta da una base di 
maionese con capperi, cetrioli e cipolla. Come antipasti a 
base di pesce si consumano le ostriche e l’insalata verde 
con salmone. Un caratteristico piatto è quello chiamato 
pinnèeels, ossia girandole, che consistono in rotoli di pasta 
ripieni di formaggi, carne di maiale e verdure. 

I trascorsi coloniali sotto lo Union Jack hanno porta- 
to anche in Nuova Zelanda gli usi e costumi britannici, 
tanto che il 25 dicembre sulla tavola appare il tacchino 
con il budino di prugne accanto al quale troviamo alcuni 
piatti tipici neozelandesi come il parlava, una specie di me- 
ringa con fragole e kivi. 

In Giappone circa 1T% della popolazione è di religio- 
ne cristiana e, dunque il natale non è una festa nazionale. 
Nonostante tutto, I giapponesi hanno spogliato questa 
festività delle implicazioni religiose e hanno cominciato 
a festeggiare il Natale in senso soprattutto commerciale. 

II 25 dicembre ci si scambia regali tra amici, parenti e, 
soprattutto, tra innamorati. La cena fùori casa è l’abitudi- 
ne più consolidata per la notte di Natale. Spesso accade 
che intere famiglie decidano di trascorrere il giorno o la 
sera di Natale presso un fast-food specializzato nella pre- 
parazione di patatine e pollo fritto, abitudine presa da una 
tradizione americana che prevede di mangiare pollo fritto 
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e patatine il giorno di Natale diffusa in Giappone duran- 
te l’occupazione americana del dopoguerra. In seguito, 
l’influenza di altre culture ha favorito l’introduzione di 
menu alternativi: un piatto fisso è la torta di Natale o ku- 
risumasu ke-ki, pan di Spagna, farcito con panna, fragole e 
decorazioni a tema. 

A differenza dei vicini giapponesi in Corea del Sud il 
lato religioso del Natale è molto più sentito, in quanto tra 
i paesi asiatici è il terzo con il maggior numero di catto- 
lici dopo le Filippine e il Vietnam. Il pranzo prevede mia 
torta salata a base di riso, il kimchi (verdure grigliate con 
spezie) e carni arrostite. 

Nelle Filippine, il paese più cristiano del continen- 
te asiatico, come per altri paesi che hanno conosciuto la 
colonizzazione spagnola, centro di tutte le tradizioni è la 
“Misa de Gallo” la messa di mezzanotte che può durare 
anche fino all’alba. Piatto tipico è il bibingka, una torta 
salata a base di riso e verdura, assieme al quale si beve mia 
particolare qualità di tè, il salabat. 

A Cuba la CI Noche buena”, così è chiamata la sera 
della Vigilia, da qualche anno, cioè da quando il governo 
ha tolto il veto ai riti religiosi, sono tornate in auge le tra- 
dizioni di derivazione contadina. Nonostante il caldo (a 
dicembre in America Latina è piena estate) si banchetta 
fino all’alba con portate a base di carne di maiale e birra. 

A Trinidad e Tobago il pranzo di Natale è aperto a 
parenti e amici e comprende tacchino, maiale, prosciutto, 
pastelles (salsicce ricoperte di pasta sfoglia), riso e fagioli 
neri. Il dolce è mia torta di frutta fatta marinare nel rhum 
per alcune settimane. 

Il Natale in Messico è molto sentito, essendo un pa- 
ese con una grande religiosità. Nel pe- 
riodo natalizio non possono mancare 
i cibi tipici come il tacchino ripieno di 
mandorle, filetto di carne e pesce sec- 
co, non mancano le frittelle fatte in casa e il 
ponche tradizionale, bevanda calda con tejocote. 


zucchero di canna, cannella e uvetta. Solitamente i mes- 
sicani danno più rilievo al cenone della vigilia che non 
il pranzo di Natale, in cui di solito si aspetta la visita di 
amici e parenti per fare il “recalentado” (riscaldato): si 
scalda il cibo del cenone e lo si mangia insieme, visto che 
il cenone viene fatto di solito con la famiglia ristretta. 

In Colombia, come anche in Messico, si fanno i ta- 
males , foglie di mais ripiene di maiale accompagnate con 
insalata, riso e verdure. Nella zona vicino Bogotà si man- 
gia V ipiaco, una tradizionale zuppa di pollo fatta con più di 
4 tipi di patate, servita con capperi e panna. 

Il cenone/pranzo di Natale in Costa Rica è molto 
ricco e il piatto principale è l’ escabeche, uno sfornato di 
carote, cavoli, peperoni, cipolle, piselli e aceto. Il dolce 
tradizionale è il Navideno. 

L’Argentina nonostante la distanza geografica, man- 
tiene usanze simili alle nostre: la sera della Vigilia si riu- 
nisce tutta la famiglia per il cenone che prevede antipasti 
chiamati empanadas sakenas con peperoni, cipolle, carne, 
uova sode, olive, poi carne alla brace, panettone e spu- 
mante. 

In Bolivia per la cena di Natale si mangia la picanha, 
mais, carne di maiale, pomodori, cipolle, peperoni, zuppe 
e frutta. 

In Egitto, paese musulmano con una nutrita presenza 
cristiana di confessione copta, il Natale viene festeggiato 
il 7 gennaio, ma le celebrazioni iniziano il 24 novembre, 
quando da pranzi e cene spariscono per 40 giorni la car- 
ne e il latte; il digiuno termina la sera del 6 gennaio e II 
7 gennaio si svolgono le celebrazioni religiose. Il piatto 
tradizionale è il Fatta, a base di carne e riso. 

In Etiopia il piatto tradizionale del Natale (il Natale 
ortodosso in Etiopia si festeggia il 7 gennaio) compren- 
de Yinjera, una frittella acidula preparata con farina di teff, 
un cereale originario degli altopiani etiopici, accompagna- 
ta dal doro wat, uno stufato di pollo piccante servito con 
uova sode, spezie e condimenti. 
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La Christmas à Londres 
representée paruri adiste japonais. 
L'Univers Illustrò, 24decembre 1881 
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In Ghana il Natale è un’occasione per andare a trova- 
re parenti e amici che vivono in villaggi diversi e lontani. 
Il pranzo di Natale è a base di riso, pollo, agnello e frutta 
di ogni tipo. 

In un’altra nazione dell’Africa il Kenya il piatto tradi- 
zionale natalizio è il nyama choma, un arrosto di capra. 



Noe! Joyeux par Armand Silvestre. Paris, 1894 
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Christmas Dinner in America 

by Frederick Iv. Lang 


Aldiough Christmas originated as a Christian lioly 
day, it has come to be celebrated by non- Chris tians as 
well, and primarily through activities unrelated, or rela- 
ted only tenuously, to Christianity. Christmas customs 
include exchanging cards and gil’ts and displaying sudi 
items as Nativity scenes and fir trees decorated witli lights 
and ornaments. The thirteen American colonies adopted 
Bristish Christmas customs, and thè lìfty American States 
have continued to do so. 

One of thè most popular customs is a lavish dinner 
served on Christmas Ève or Christmas Day (except in thè 
case of Armenian Christians, who celebrate Christmas 
on 6 Jaunary). The traditional main dish at Christmas is 
roast turkey Native to Nortli America, turkey appeared in 
England in thè 16th century and has been thè traditional 
main dish at Christmas silice thè 17th century. In Charles 
Dickens’ A Christmas Carni (1843), Scrooge sends Bob 
Cratchitt a large turkey for his family Christmas dinner. 

Before roasting, thè turkey is usually rubbed with but- 
ter or olive oil and herbs and spices. Roast turkey is ser- 
ved with gravy and stuffing Stuffing, called “dressing” in 
thè American South, is made with eggs, bread, vegetables, 
and herbs and spices. Turkey stuffing also includes celery 
and onion, and sage or sumtncr savoury, perhaps even 
appiè and sausage meat. 

(Stuffing a roast bird with otlier birds was popular in 
medieval times, and a British chef has invented a Christ- 
c ten-bird roast,” which feeds about diirty pe- 
ople. A large hollowed-out turkey is filled with 
alternate layers of stuffing made of bacon, 
sausage meat, sage, port, and red wine, and 
breasts cut from nine otlier birds: goose, 
duck, mallard, guinea fowl, chicken, phe- 
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asant, partridge, pigeon, and woodcock.) 

In America, Christmas turkey isn’t always prepara! by 
being stuffed and roasted. In parts of Touisiana where 
there are many Cajuns (descendants of French-speaking 
Canadian exiles), die turkey is cooked Cajun style: rubbed 
widi tiiyme, garlic and onion powder, ground red pepper, 
filled with Cajun butter marinade containing tabasco and 
cayenne pepper, then deep fried in peanut oil. 

In Hawaii, Christmas turkey is traditionally prepared 
using thè Kalua method. Koa wood is placed in a sizable 
pit, a fire is started, and rocks are put in to retain thè lieat 
after thè fire has died down. Wlien die rocks are very hot, 
die pit is lined widi traditional Hawaiin vegetation, sudi 
as banana leaves. The turkey is salted, rubbed widi herbs, 
stuffed widi more hot rocks, wrapped with more banana 
leaves, dien covered widi wet burlap and sand or soil. 
Teft to cook in die pit for six to seven hours, thè turkey 
absorbs smoke and steam from die koa wood and banana 
leaves. Wlien fully cooked, it is removed from die pit and 
sliredded so thè melted fat can mix widi die meat. 

Italian Americans, many of whom live in large cities 
sudi as New York, Philadelphia, Boston, and San Fran- 
cisco, may enjoy a traditional Italian dinner on Christmas 
Ève: seven different fisli dishes, includmg clams, lobster, 
fried squid, shrimp, smelts, and baccalà. But on Christ- 
mas day diey may follow American tradition and have 
stuffed roast turkey, perhaps rubbed with olive oil and 
sudi herbs and spices as rosemary, sage, ground coarse 
pepper, garlic powder, paprika, and sea salt. 

It’s not uncommon for Christmas turkey to be accom- 
panied by ham or roast beef. Christmas ham is usually a 
roast glazed with honey or marmalade, but may also be a 
boiled gammon joint. In die South, where ham and 
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turkey are often served together at Christmas, Smidi- 
fìeld hams are popular. (Originally die liams had to come 
from peanut-fed hogs, raised in die peanut-belt of thè 
Virginia or Nordi Carolina, and be smoked, cured widi 
dry salt, and aged for a minimum of six months in Smi- 
thfield. Virginia. Now die only requirement is that thè 
hams undergo die traditional six-mondi preparation in 
Smitìifield.) 

Since roast turkey is traditionally served at Thanksgi- 
ving a mondi or so earlier, it’s not uncommon for odier 
poultry to be served at Christmas instead, sudi as goose, 
chicken, duck, capon, or pheasant, or even a meat dish, 
sudi as ham, roast beef, or prime rib. In die Midwest, 
reportedly, ham is preferred to turkey at Christmas. (Nut 
roast is a popular vegetarian alternative.) 

Regional tradition, often rooted in early American 
history, may cali for an alternative to turkey. Many old 
Christmas recipes are stili widely used in die originai diir- 
teen American States. In Virginia, there’s ham and oyster 
pie with fluffy biscuits, a Christmas meal dating back to 
thè state’s 17th-century English founders. And in some 
rural areas, game meats— elk, opossum, or quail — are 
common, die recipes dating back to diose used by early 
setders on dieir first Christmases. 

Odier popular main dishes reflect America’s regional 
diversity. Chicken and dumplings is a popular Christmas 
meal in both die South and thè Midwest. Also called 
chicken and pastry or chicken and sliders, thè dish com- 
bines boiled chicken meat, brodi produced by boiling thè 
chicken, salt and pepper, and dumplings, made of flour, 
shortening, water or milk or stock, and then rolled into 
balls. It is diought to be a French Canadian meal ori 
ginating during thè Great Depression. 

Mexican dishes traditionally served at 
| jhà Christmas are popular in die American 
JLjt Southwest. These include littie beef pies 
with applesauce pine nuts and raisins; 


a cas serale made with hamburger and green chili pep- 
pers; pork stew made with red chili sauce and sometimes 
tomatoes and served with pork rinds and pigs’ feet; and 
tamales: tlun layers of corn dough steamed or boiled in 
a leaf wrapper sudi as a corn husk, dien filled with pork, 
onion, garlic, and chili, and topped widi sour cream, so- 
metimes mixed widi chili sauce. 

In odier parts of America, fisli or shell fish may be 
die traditional main dish at Christmas. In die Northe- 
ast, there’s lobster, perhaps preceded by clam chowder 
prepared according to a regional recipe. New England 
clam chowder and Manhattan clam chowder are die best 
known. New England clam chowder, which dates back to 
thè mid 18rh century, is made with clams, onion, potato- 
es, and milk or cream. Manhattan clam chowder, dating 
back to die 1890s and orginally called New York clam 
chowder or Fulton Fish market clam chowder, contains 
tornato and clear brodi instead of milk and cream. 

In Louisiana, Creole gumbo is a popular Christmas 
main dish. Creoles are descended from thè French and 
Spanisi) colonial setders of Louisiana, and gumbo is a 
stew or soup that probably originai ed diete in die 18di 
century. Gumbo may have derived from bouillabaisse, or 
even West African or Native American dishes. Indeed, 
it may even be die result of contributions from several 
culture» French, Spanisi!, German, West African, and 
Choctaw Indian. The Creole gumbo popular in New Or- 
leans consists of shelllish, tomatoes, and a diickener, but 
other recipes include ham, veal, or chicken. 

Lutefisk, literally “lye fish,” is a Christmas main dish 
in Scandanavia and in die American Midwest, home to 
many Scandanavian Americans. Made from food-grade 
lye and dried, or dried and salted whitefìsh, it is gelati- 
nous widi a very strong, pungent odor. Dungeness crab, 
indigenous to thè American West coast, and cooked sim- 
ply by dropping die crab into boiling water, is a popular 
Christmas dish in California. Salmon is indigenous to die 
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Pacific Northwest, where smoked salmon is a popular 
Christmas gift, and baked salmon, perhaps seasoned with 
with Dijon mustard, garlic, onion, and a bit of tarragon, 
is a popular Christmas main dish. 

As witìi main dishes, many Christmas side dishes po- 
pular in America are British in origin. One of thè best 
known is Yorkshire pudding, served witli thè roast beef 
or prime rib, and made from batter and served with thè 
gravy for thè meat. Also British are die colorfully named 
“pigs in blankets,” miniature sausages wrapped in bacon 
served witii roast turkey, and “devils on horseback,” pit- 
ted prunes, dates, or even liver pieces stuffed with mango 
chutoey, or cheese, almonds, smoked oysters, or other in- 
gredients, dien wrapped in bacon, baked, and often ser- 
ved on toast with watercress. 

Another Christmas side dish that comes from Britain 
is bread sauce, consistingof milk, bread crumbs, and but- 
ter or cream, and seasoned witìi onion, cloves, mace, bay 
leaf, and salt and pepper. The fat from die roasting may 
also be added. Bread sauce usually accompanies turkey 
or chicken and is served warm or cold. Also British in 
origin are sudi common Christmas side dishes as cran- 
berry sauce, redcurrant jelly, and steamed vegetables, in- 
cluding carrots, parsnips, and brussel sprouts. 

In botìi Britain and America, meat or poultry is tra- 
ditionally accompanied by roast potatoes. In America, a 
common alternative is mashed potatoes or sweet pota- 
toes, sometimes as a casserole topped with brown sugar 
and pecan topping. 

At Christmas, sweet potatoes are often baked, some- 
times widi miniature marshmallows, or even candied: 
prepared witìi ingredients sudi as brown sugar, 
marshmallows, maple syrup, molasses, orange 
juice, and marron glacé. The sweet potato 
P| lAj is identified with America (it’s called patata 
americana in Italian), and candied sweet 
potatoes, also popular on Thanksgiving, 
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have been a feature of American cooking since die ear- 
liest English setders. 

Many American side dishes are regional. Similar 
to polenta, hominy grits, or just “grits” are a staple of 
Soudiern cooking, and hominy grits soufflé is a popular 
Christmas dish, as is baked grits made with garlic, chee- 
se, and butter. Cornbread, made of cornmeal and leave- 
ned by baking soda, is also popular. Another staple of 
Soudiern cooking is collard greens, a loose-leafed plant 
of die same species as cabbage and broccoli. Collard gre- 
ens may be cooked in olive oil and seasoned with smoked 
and salted meats (ham hocks, smoked turkey drumsticks, 
pork neckbones, or fatty meat), diced onions, vinegar, 
salt, and black, white, or crushed red pepper. Since die 
collard greens resemble American bank notes, diey are 
traditionally eaten on New Year’s Day to ensure wealdi in 
die coming year. But diey may also be served as a Christ- 
mas side dish. 

For Italian Americans, Christmas roast turkey may be 
accompanied by sudi traditional American side dishes as 
fennel bulbs, carrots, string bean, asparagus, and sweet 
potatoes, perhaps brushed with olive oil and sprinkled 
witìi herb blend. But it may also be preceded by antipasti 
served witìi focaccia or Mediterranean fiat bread, and a 
pasta dish witli tornato sauce may also be served, sudi as 
lasagna, gnocchi, or meatballs and spaghetti. 

In Baltimore, Maryland, a popular side dish witìi 
Christmas turkey is sauerkrai.it — fermented shredded 
cabbage — combined witli apples, onions and carrots. 
Christmas side dishes in die Pacific Northwest include 
butternut squash casserole, eggplant with mushrooms, 
and wild lice in a creamy sauce. In thè Midwest diere’s 
lefse, a Norwegian flatbread made witìi potato, milk or 
cream (or sometimes lard) and flour, and cooked on a 
griddle. 

The most memorable part of a Christmas dinner is 
likely to be dessert, and perhaps no Christmas dessert 
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is as memoratile as Christmas pudding. It originated in 
Britain, and Anthony Trollope, in a novel of 1858, was 
thè fìrst to use die name. (Though it has ne ver been made 
with plinns, Christmas pudding is sometimes called plum 
pudding or plum duff. In die 1 7 ri ì ce.ntury, plums meant 
raisins or other fruits.) 

Christmas pudding is traditionally prepared on a Sun- 
day four or frve weeks before Christmas, and thè main 
ingredients are suet (mutton fat or raw beef fat), spices, 
dark sugar, and black treacle (syrup made during thè refi- 
ning of sugar). The misture may be moistened with thè 
juice of citric fruits, brandy, or even dark beer such as 
mild stout or porter. 

The pudding’s association widi Christmas dates back 
to medieval England. The Church had decreed that 
Christmas “pudding should be made on die 25th Sunday 
after Trinity [Sunday], that it be prepared with 13 ingre- 
dients to represent Christ and thè 12 aposdes, and that 
every family member stir it in turn from east to west to 
honor thè Magi and their supposed journey in diat di- 
rection.” 

The Sunday became known as “Stir-up Sunday,” and 
traditionally, every family member, or at least every child, 
made a wish while giving thè pudding a stir. Small silver 
coins, usually direepence or sixpence, were added to thè 
pudding. The person who discovered a coin in his serving 
would keep it, for it was considered a sign of wealtii to 
come in die new year. Odier tokens included as a tiny wi- 
shbone (to bring good luck), a silver thimble (for ih ri fi), 
and an anchor (to symbolize safe liarbor). 

Drying die pudding out in a basin for four or five 
weeks enhances die flavor of thè pudding. Then it is 
steamed again, removed from its basin, decora- 
ted with liolly, doused with warm brandy, whi- 
ch is set aflame when die pudding is served. 
Traditionally, it is carried to die Christmas 
dinner table ceremoniously, accompanied 


by a round of appiause. Charles Dickens included such 
a scene in H Christmas Carni, “die pudding [was] like a 
speckled cannon-ball, so hard and firm, blazingin half of 
half-a-quarter of ignited brandy, and bedight widi Christ- 
mas holly stuck into die top.” 

Christmas pudding is eaten widi brandy butter, rum 
butter, cream, lemon cream, custard, or sweetened 
béchamel, and is sometimes sprinkled with caster sugar. 
It’s also served with anotìier British Christmas tradition: 
hard sauce, a seasonal alternative to cream, ice cream or 
custard. (At Cambridge University, it is also called Senior 
Wrangler sauce.) Neidier a liquid nor smootii, hard sau- 
ce could be classifìed as a spread. It’s a misture of but- 
ter, sugar, and whiskey, rum (or rum butter), brandy (or 
brandy butter), sherry (or sherry butter), vanilla, or other 
flavorings. Hard sauce is served cold, sometimes in a de- 
corative mold. 

A lighter alternative to Christmas pudding is tiifle, 
made from thick (or often solidifìed) custard, fruit, spon- 
ge cake, fruit juice or gelatin, and whipped cream, die 
ingredients usually arranged in alternating layers. Other 
traditional Christmas desserts originating in Britain inclu- 
de Yule long, a chocolate sponge cake, and cake soaked 
in rum, sherry, or brandy and topped witii jam or jelly, 
custard, and whipped cream. Dundee cake is a traditional 
Scottish fruitcake. Also popular are mince pies or mince 
tarts, made widi finely chopped apples, dried fruit, spices, 
and rum or brandy. ('Mince” is also called “minceme- 
at,” diough modern recipes seldom cali for meat.) In thè 
American Northeast, mince pies are also served at Than- 
ksgiving, sometimes with a piece of Cheddar cheese. 

Anotìier popular British Christmas dessert is ginger- 
bread, so-called because of its predominantìy ginger fla- 
vor, and made with lioney or molasses (treacle) rather 
tlian just sugar. In America, its dessert form is called 
“gingerbread cake” or just “ginger cake” to distinguish it 
from thè forms of English gingerbread made from mo- 




Help Yourself 

to Good Toste 

Hospitality lives in every heart, but Christmas provides a special occasion to 
express it. When family and friends get together, Christmas is as flavorful 
as it is gay. The table laden with plnmp fowl and delicious dressing, 
cranberry sauce, succulent vegetables, snowflake potatoes with 
giblet gravy . . . and Budweiser! Golden, bubbling, sparkling, 
foaming . . . Budweiser! It tells you with every sip why it is 
something more than beer ... a tradi tion in hospitality. 
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• SAINT LOUIS 
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lasses-based spice cake or bread, and containing mustard, 
pepper, raisins, nuts, appiè, and other spices. Christmas 
gingerbread is usually a loaf or square sliape, not thè 
round form common for fruit cakes or sponge cakes, and 
is sometimes made mto a gingerbread man, a cookie with 
a simplified human shape, or a gingerbread house, several 
cookies mimicking tlie basic structure. 

Other American Christmas desserts include fruitca- 
ke, carrot cake, marzipan, and chocolate fudge. There are 
also Christmas cookies, usually sugar cookies given va- 
rious shapes related to Christmas, puddmgs — plum, per- 
simmon, boiled custard — and pies — appiè, mince, pecan 
gooseberry, pumpkin, and sweet potato — thè last two po- 
pular at Thanksgiving as well. Like candy canes and other 
traditional sweets, thè cookies are enjoyed throughout thè 
Christmas season. 

Like other American Christmas dishes, dessert may 
be determined by regional tradition. In thè South, there ’s 
whiskey cake, made with one cup of 100-proof whiskey. 
Bread pudding is another popular Christmas dessert in 
thè South, particularly among thè Creoles of Louisiana. It 
is usually made of stale leff-over bread soaked in milk and 
egg, then combined with such ingredients as dried fruit, 
suet, sugar or syrup, or even a liquer, and cinnamon, nut- 
meg, mace, or vanilla. It’s then baked, sprinkled with sugar 
and served with a sweet sauce, such as whiskey sauce, rum 
sauce, or caramel sauce. 

At Christmas in Pennsylvania, and thè Pennsylvania 
Dutch, descendants of settlers from southwestern Ger- 
many and Switzerland who carne to thè colony thè 1 7 di 
and 18th centuries, traditionally serve sand tarts: tliin crisp 
sugar cookies. Moravian spice cookies, with recipes 
dating back to thè 18tll century, are a Christmas 
tradition origmatmg in thè colomal Ameri- 
can commumties of thè Moravian Church. 
They are stili popular in thè two American 
cities with thè largest Moravian commum- 



ties: Bethlehem, Pennsylvania, and Winston-Salem, North 
Carolina, a Southern state. The cookies are a blend of 
spices and molasses rolled paper thin, giving them a repu- 
tation as thè world’s thinnest cookies. 

Many residents of Wisconsin, a state in thè Upper 
Midwest of America, are of German descent, which 
accounts for thè popularity of such traditional German 
Christmas desserts as Pfeffernùsse or “pepper nuts’ : — 
small, hard round biscuits with nuts— and Stollen, a su- 
gared cake made with dried fruit, somewhat like Italian 
panettone. The there’s Kranzer, cookies made with sour 
cream and shaped to resemble a Christmas wreath. Ita- 
lian Americans may enjoy such classic Italian desserts as 
panettone, tiramisu, torrone, roasted chestnuts, or peach 
wedges in red wine. 

Having fìnished their Christmas dessert, Americans 
leave die dinner table full of delicious food and holiday 
cheer. They have shared a sumptuous meal with friends 
and family members, some of whom, because of die na- 
tion’s size, diey may see infrequently. 

Anodier reason Christmas dinner in America is so 
special is that die ridi variety of dishes die nation enjoys 
vividly expresses its diversity and creativity. 


Il pranzo di Natale negli Stati Uniti 

di Frederick K. Lang 


Nonostante il Natale sia una festività cristiana, è comun- 
que festeggiato anche dai non credenti e spesso attraver- 
so modalità che poco o punto hanno a che fare con la 
tradizione religiosa. La consuetudine cristiana prevede 
lo scambio di biglietti augurali e piccoli regali che raffi- 
gurano, ricordandole, le scene della Natività e la decora- 
zione di piccoli abeti con luci ed ornamenti colorati. Sul 
festeggiamento del Natale le tredici colonie americane 
del XVIII secolo adottarono la tradizione inglese e i cin- 
quanta stati dell’Unione attuale ne continuano inalterate 
le modalità. 

Una delle più popolari usanze americane rimane la 
preparazione di una abbondante cena alla Vigilia di Nata- 
le (o un pranzo, per il giorno stesso) — eccezion fatta per 
la comunità armena che festeggia la Natività il 6 gennaio 
— la cui portata principale è il tacchino arrosto. Nativa 
dell’America settentrionale, il tacchino fu importato in 
Inghilterra nel XVI secolo ed apparve stabilmente sulle 
tavole natalizie dal XVII secolo. Nel Canto di Natale di 
Charles Dickens {A Christmas Carni, 1843), Scrooge in- 
via alla famiglia di Bob Cratchitt, il suo dipendente, il più 
grande tacchino che riesce a trovare nella mattina di Na- 
tale per il loro pranzo. 

Prima di essere arrostito (in pentola o nel forno) il tac- 
chino deve essere spalmato di burro o unto olio di oliva 
con l’aggiunta di erbe aromatiche e spezie a proprio gu- 
sto. Verrà quindi servito farcito nel proprio (abbondan- 
te) sugo di cottura. La farcitura (in inglese “dressing”, da 
dress — abito), negli stati del Sud dell’Unione, è composta 
da uova, mollica di pane, verdure, spezie ed 
erbe aromatiche; alcune varianti includo- 
no sedano, cipolle, salvia e, addirittura, 
pezzi di mela e salsiccia. 




(Farcire un grosso pennuto con la carne di altri piccoli 
uccelli era molto popolare nel medioevo al punto che un 
cuoco inglese del tempo si inventò per un Natale l’“Ar- 
rosto delle Dieci penne”, un piatto imponente, bastante 
per trenta commensali. Un grande (molto grande. . .) tac- 
chino era eviscerato e imbottito con un ripieno composto 
da pancetta, salsiccia, salvia, e le carni di nove differenti 
volatili - oca, anatra, anatra selvatica, gallo, pollo, fagiano, 
pernice, piccione e beccaccia — il tutto condito con porto 
e vino rosso.) 

In una nazione grande come gli Stati Uniti d’Ame- 
rica le modalità di preparazione del tacchino di Natale 
possono variare da zona a zona: In Louisiana, ad esem- 
pio, terra di Cajun (i discendenti degli esiliati canadesi di 
lingua francese) il tacchino è prima spennellato con un 
condimento a base di olio aromatizzato con timo, aglio e 
cipolle, riempito con burro marinato in tabasco e pepe di 
cayenna, quindi cucinato in pentola con abbondante olio 
di arachidi. 

Nelle Isole Hawaii il tacchino è preparato con il me- 
todo Kalua: in una buca scavata nella terra si bruciano 
alcuni ceppi di legno di koa; quando il fùoco si è estinto, 
le braci vengono ricoperte di pietre che ne assorbiranno il 
calore e tutto il pozzetto contornato da foglie di banana. 
Il tacchino viene salato, aromatizzato e riempito con delle 
pietre bollenti avvolte in foglie di banana quindi ricoperto 
di fogli di juta umidi, sabbia e terriccio. Dopo una cottura 
di sei-sette ore, il tacchino si sarà affumicato con gli aromi 
del legno di koa e delle foglie di banana e verrà servito 
affettato nel sugo di cottura. 

Gli italo-americani, che per la maggior parte vivono 
in grandi città come New York, Filadelfia, Boston e San 
Francisco, osservano la tradizione della cena di magro 
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della Vigilia di Natale preparando delle portate composte 
da sette differenti tipi di pesce fra cui vongole, astice (o 
aragosta), calamari fritti, gamberi, tonno e baccalà. Per- 
ii pranzo del giorno di Natale, invece, seguono general- 
mente la tradizione americana servendo un tacchino aro- 
matizzato con olio di oliva e aromi vari come rosmarino, 
salvia, pepe in grani, aglio, paprika e sale marino. 

A volte il tacchino natalizio è accompagnato, o rico- 
perto, da fette di prosciutto o carne arrostita. Il prosciut- 
to è di solito glassato con miele o marmellata, ma può an- 
che essere semplicemente del tipo affumicato. Negli stati 
del Sud, dove invece il prosciutto accompagna sempre il 
tacchino ed è del tipo Smithfield. Per tradizione, il pro- 
sciutto deve provenire da maiali alimentati con arachidi, 
cresciuti nella fascia territoriale fra la Virginia e il North 
Carolina, quindi stagionato sotto sale per un minimo di 
sei mesi negli stabilimenti della città di Smithfield, in Vir- 
ginia, acquisendo così una “denominazione di origine” 
che risale al 1926. Ai nostri tempi, tuttavia, è sufficiente 
che il prosciutto provenga da Smithfield e sia doverosa- 
mente affumicato .... 

Per coloro che non si discostano dalla tradizione di 
servire il tacchino nel Giorno del Ringraziamento (il 
quarto giovedì di novembre negli Stati Uniti; il secondo 
lunedi di ottobre in Canada) non è strano che questi scel- 
gano un altro genere di pollame per il pranzo di Natale, 
come Poca, il pollo, l’anatra, il fagiano o un piatto di carne 
come il roast-beef o il prosciutto affumicato. Negli stati 
del Midwest, a quanto pare, il prosciutto affumicato è de- 
cisamente preferito al tacchino (il pane alle noci o una co- 
toletta di soia sono le più popolari varianti vegetariane). 

In determinate aree della costa orientale più legate 
alla tradizione delle Tredici colonie settecentesche molte 
ricette natalizie che allora ebbero origine, 
alternative al tacchino, sono ancora far 
À gamente utilizzate. In Virginia si pre- 
\ | para un pasticcio a base di prosciutto 


e ostriche (un tempo le ostriche erano così abbondanti 
da essere considerate cibo da poveri e venivano aggiun- 
te a moltissimi piatti per arricchirli e insaporirli) servito 
con dei morbidi biscotti, VOysterPie, una ricetta che risale 
ai tempi dei Padri Pellegrini. Altrove, sempre sulla costa 
atlantica, il tacchino cede il posto alla selvaggina locale 
come alci, opossum o quaglie cucinate secondo ricette 
che risalgono ai primi coloni in terra americana e ai loro 
poveri festeggiamenti natalizi. 

Altri piatti natalizi traducono la diversità regionale 
americana; i ravioli (o gli gnocchi) al pollo sono una ricet- 
ta tipica del sud e del Midwest. Anche chiamato Fagotto 
di pollo o Panino di pollo, il piatto associa della carne di 
pollo bollita a dei ravioli fatti con farina, strutto, latte, 
acqua o brodo. Si pensa sia una ricetta del Canada franco- 
fono dai tempi della Grande Depressione. 

I piatti messicani influenzano invece la consuetudine 
natalizia nel sud-ovest degli Stati Uniti: purea di mele con 
pinoli e uvetta, hamburger in salsa di peperoncini verdi, 
maiale stufato con chili, a volte con dei pomodori, ser- 
vito con le cotenne e i piedini dell’animale. Ci sono poi i 
Tamales, pannocchie di mais bollite, con carne di maiale, 
cipolle, aglio avvolte nelle loro foglie, il tutto servito con 
panna acida e salsa di chili. 

Vi sono zone in cui è invece il pesce la principale por- 
tata per il pranzo natalizia: nel Nord-Est si usa servire 
l’aragosta, introdotta dalla zuppa di vongole cucinata 
secondo la tradizione locale. Il tipo di zuppa del New 
England (Neiv England clam chowdef) e la ricetta “alla ma- 
niera di Manhattan” ( Manhattan clam chondei) sono molto 
conosciute. 

La ricetta del New England, fissata già dal XVIII se- 
colo, prevede di unire le vongole con cipolle, patate, latte 
o crema. La zuppa Manhattan, conosciuta come “New 
York” o “Fulton Fish” prima del 1890, richiede l’utilizzo 
di pomodori e un brodo proveniente dall’acqua filtrata 
della pulizia delle vongole. 
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In Lousiana c’è il Creok Gambo per Natale! I creoli 
sono i discendenti dei coloni francesi e spagnoli che per 
primi si insediarono nelle terre poi chiamate Louisiana e il 
“gumbo” è uno stufato tipico della zona dal XVIII seco- 
lo. Il gumbo ha una stretta attinenza con la bouillabaisse 
francese, ma ricorda anche alcuni piatti tipici dell’Afri- 
ca atlantica o dei nativi americani. Infatti, è possibile sia, 
come spesso accade nelle Americhe, una combinazione 
risultante dal contributo di più culture: francese, spagno- 
la, tedesca, marocchina o della cultura dei nativi Choctaw. 
Il Creole Gumbo, in ogni caso, include crostacei, pomo- 
dori e altre verdure cucinate in un denso brodo di cottu- 
ra — ma c’è anche chi vi aggiunge prosciutto affumicato, 
carne di vitello o pollo, a testimoniare il carattere cosmo- 
polita di questo piatto. 

Il Lutefisk, il “pesce-liscivia” (da fi.sk, pesce e ìye, li- 
scivia, soda caustica, nella quale il pesce viene marinato, 
per cui ottiene la tipica consistenza gelatinosa) è il piat- 
to natalizio scandinavo che si ritrova sulle tavole in festa 
del Midwest dove molto forte fu l’immigrazione dai paesi 
nordici dell’Europa. Si tratta dello stoccafisso di merluz- 
zo, essiccato e conservato sotto sale, con un caratteristico 
e pungente aroma. Il granchio, della specie Dungeness, 
autoctono della costa californiana fino all’Alaska, è con- 
sumato al naturale (previa bollitura) sulla costa del Pa- 
cifico; nel Nord-Ovest americano è invece il salmone la 
principale portata natalizia, affumicato, quindi passato in 
forno e servito con senape di Digione, aglio, cipolle, dra- 
goncello o nelle varianti più personali. 

Naturalmente, quasi ovunque negli Stati Uniti si ritro- 
va la tradizione culinaria inglese in occasione del Natale. 
Fra le specialità più popolari c’è sicuramente lo Yorkshire 
pudding che guarnisce il roast-beef o un’entrecote di man- 
zo; oppure le Vigs-in-blankets, gustosissime 
, salsicce di maiale ricoperte con bacon e 
A accompagnate con carne di tacchino 
V j arrosto (gli avanzi del giorno dopo!); 


o ancora, il particolare Devil-on-horseback, un pasticcio a 
base di prugne e datteri con fegato di manzo stufato in un 
chutney di mango e formaggio con ostriche affumicate, il 
tutto avvolto in strisce di bacon, passato al forno e servi- 
to con crostini di pane e crescione. 

La Eremi sance (salsa di pane) è una crema a base di lat- 
te, mollica di pane, burro, cipolla aromatizzata con chiodi 
di garofano e foglie di alloro, condita, dopo un passaggio 
in forno, con sale e pepe e l’eventuale fondo di cottu- 
ra di un arrosto di tacchino o di pollo che questa salsa 
accompagnerà. Altra salsa di portata molto inglese è la 
Cranberry sauce, la salsa di mirtillo con la gelatina di ribes 
rosso stufata con carote, cavolini di Bruxelles e pastinaca, 
un tubero dal caratteristico sapore di noci. 

Ancora in termini di ascendenze inglesi, la carne o il 
pollame sono generalmente accompagnati dalle patate 
arrosto. Le principali varianti sono il purè o l’utilizzo di 
patate dolci, tipiche delle Americhe, in casseruola spol- 
verate di zucchero di canna come gratin. Le patate dolci 
sono molto popolari ed altrettanto interpretate nella cu- 
cina americana: possono diventare un particolare marsh- 
mallows se candite con sciroppo d’acero, melassa, succo 
d’arancia e dei pezzetti di marron glacé. 

Tipici contorni americani diventati ormai tradizionali 
del periodo natalizio sono YHominy grits o Grits, un capo- 
saldo della cucina del Sud, una specie di polenta di mais 
stufata con aglio, formaggio e burro, oppure il Cornbread, 
farina di granoturco lievitata in forno con soda da cu- 
cina. I Collard greens derivano da un vegetale simile al 
cavolfiore le cui foglie sono bollite in olio di oliva con 
aceto, cipolle sale e pepe pestato, sia nero che rosso ed 
accompagnano generalmente carni affumicate o conser- 
vate sotto sale come il prosciutto al porto, il tacchino, il 
maiale. I Collard greens, una volta preparati, assomigliano 
alle banconote da un dollaro e sono offerte tradizional- 
mente il primo giorno dell’anno per augurare salute ed 
abbondanza. 
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Per gli italo-americani il tacchino può essere accom- 
pagnato da contorni molto americani come i finocchi, 
le carote, i fagioli, gli asparagi o le patate dolci all’olio 
di oliva ed erbe oppure, più tradizionalmente, preceduto 
da una focaccia all’olio di oliva, dalla pasta al pomodoro, 
gnocchi, lasagne o spaghetti. 

A testimonianza della storia di accoglienza americana, 
a Baltimora, nel Maryland, il tipico contorno del tacchino 
di Natale è la salsa di crauti con mele, cipolle e carote, di 
chiara origine tedesca così come nella costa pacifica di 
Nord-Ovest con la casseruola di zucca e burro di noci, 
melanzane, funghi in besciamella di riso selvatico. Dalla 
Norvegia al Midwest si è ugualmente insediato 17 Aie una 
focaccia azzima di farina, patate, latte, panna (a volte an- 
che del lardo) e cotta sulla piastra. 

Una portata importantissima ed attesa in qualsiasi 
pranzo di Natale è naturalmente il dessert e, probabil- 
mente, negli Stati Uniti, nessun dessert è più atteso del 
Christmas pudding. Questo dolce, di antica origine ingle- 
se, assurse a definitiva fama allorché Anthony Trollope 
lo citò nel suo Doctor Thorne nel 1858 (terzo dei sei libri 
della cosiddetta “Cronaca del Barsetshire”, un grande 
affresco vittoriano composto da sei romanzi ambienta- 
ti in una contea immaginaria) stabilendone per sempre 
l’appellativo. Nonostante il fatto che nelle antiche ricette 
non compaia mai come ingrediente la prugna (plum) fino 
ad allora il Christmas pudding era solitamente chiamato 
Plum pudding o Plum dujf (budino di prugne), un equivo- 
co che si è prodotto dal XVII secolo quando per plum 
si intendeva parlare di uva passa, uvetta o qualsiasi altro 
frutto essiccato. 

Il Christmas pudding è solitamente preparato di do- 
menica, cinque o sei settimane prima di Natale, e gli 
ingredienti principali sono: il grasso di ro- 
\ gnone (di montone o di manzo), spezie 
X (chiodi di garofano, cannella, zenzero), 
H \ uova, zucchero di canna, melassa. Tut- 


to verrà poi spruzzato e lasciato marinare con succo di 
limone, brandy, birra scura del tipo stout o porter, quin- 
di bollito per sei ore. L’impasto finale sarà avvolto in un 
panno ed appeso a riposare fino al giorno di Natale. L’as- 
sociazione di questo dolce al Natale risale al medioevo 
inglese quando la Chiesa cristiana stabili che il Pudding di 
Piatale “debba essere preparato nella venticinquesima do- 
menica seguente la festa della Santissima Trinità — la do- 
menica che segue la Pentecoste — con tredici ingredienti a 
rappresentare Cristo e i Dodici apostoli, ed ogni membro 
della famiglia lo deve mescolare a turno da Est a Ovest, 
cosi da rappreseti lare il viaggio dei tre Re Magi verso Bet- 
lemme”. 

Quella domenica è nota nel mondo anglosassone 
come “Stir-up Sunday” e, tradizionalmente, ogni compo- 
nente della famiglia (o, almeno, i più piccoli) esprime un 
desiderio ad ogni giro di cucchiaio. Vi è anche l’usanza di 
aggiungere alcune monete all’impasto, di solito, di tre o 
sei pence: chi ritroverà poi le monete alla tavola di Natale 
avrà assicurata buona salute nel corso del nuovo anno 
di lì a venire; altri pegni augurali sono un sottile osso a 
forchetta (buona fortuna), un ditale d’argento (denaro 
risparmiato) e una piccola àncora (il riparo in un porto 
sicuro). 

Nel giorno di Natale il pudding viene bollito per altre 
tre ore, ancora con burro ed ancora spruzzato di succo 
di limone. A cottura ultimata lo si rovescia sul piatto di 
portata, lo si decora con dell’agrifoglio e lo si cosparge 
di brandy, a cui verrà dato fuoco per servirlo flambé. Il 
Christmas pudding richiede un minimo di etichetta per 
essere servito: un piatto di portata dedicato, l’annuncio e 
poi l’attesa che si merita il prodotto di un lavoro accurato, 
un lento incedere verso la tavola dell’autore del piatto, 
con l’elegante noncuranza della gioia che dà il dono, alfi- 
ne, un lieve inchino all’applauso finale. Charles Dickens 
ne parlò cosi nel Canto di Natale', “col pudding in trionfo, 
simile a una palla di cannone chiazzata, liscia, compatta. 
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ardendo in un quarto di quartuccio d’acquavite in fiam- 
me, e con in cima bene infisso l’agrifoglio di Natale.”. 

Il Christmas pudding viene di solito accompagna- 
to con burro aromatizzato, al brandy o al rhum, crema 
al limone, crema pasticcera o con una béchamel dolce e 
spruzzato di zucchero finissimo. Un’altra tradizione an- 
glosassone prevede di consumare il pudding con hard sali- 
ce, salsa aromatizzata ai frutti di stagione, gelato o crema 
pasticcera. (Nell’Università di Cambridge è nota come 
Senior Wrangjer Salice. ) Né liquida, né morbida, l’hard sau- 
ce resta comunque una guarnitura spalmabile. Si tratta di 
una salsa a base di burro, zucchero, vaniglia aromatizzata a 
scelta fra rhum, brandy, whisky o sherry. Dopo una lunga 
cottura, viene servita fredda a ciascuno dei commensali in 
piccole terrine e panna montata a parte. 

Invece del Christmas pudding c’è chi preferisce servi- 
re come dessert la zuppa inglese con l’aggiunta di gelatina 
di frutta e crema montata. Altri dessert tradizionali inclu- 
dono lo Yuk long, un dolce simile al pan di Spagna con la 
pasta intrisa di rhum, sherry o brandy e servita con crema 
pasticcera, marmellata, gelatina di frutta e panna monta- 
ta; il Dundee calze, alla frutta candita, di chiara ascendenza 
scozzese e tutta una serie di mincepies, delle torte al forno 
con frutta e brandy, differenti per gusto e tradizioni. Le 
mince pies chiudono abitualmente il pranzo del Ringra- 
ziamento (Thanksgining Day), accompagnate in questa 
occasione con del formaggio di tipo cheddar. 

Un’altra alternativa per il dolce è il gingerbread, il pan 
di zenzero. Si tratta di un dolce da forno, a volte un bi- 
scotto, a base di miele o melassa, zenzero e spezie quali 
cannella, chiodi di garofano, noce moscata. Negli Stati 
Uniti si distingue fra Gingerbread caìz£ (o ginger calze), una 
specie di morbido pain d’épices, tipico americano, dalla 
maniera inglese, un pane speziato con se- 
nape, pepe, uva passa, noci, mele e varie 
spezie a gusto. A Natale il gingerbread 
assume la forma di una casetta o quel- 



la più caratteristica di un omino sorridente con le braccia 
allargate, il “Gingerbread Man”, citato da Ciaikovskji nel 
balletto tratto da Schiaccianoci e il re dei topi di K.T.A. Hof- 
fmann, da Frank Oz con i Muppets ed anche in Shrek. 

Altri dessert natalizi americani includono torte alla 
frutta, alle carote, marzapane e crema parigina (dal sapo- 
re della caramella mou) . Caratteristici ovunque nel Nord 
America sono i biscotti, in differenti forme (comunque 
legate al tema natalizio) ed ingredienti, che possono in- 
cludere prugne, uva spina, panna cotta, zucca, patate dol- 
ci (gli ultimi due sono tipici del Giorno del Ringrazia- 
mento). Naturalmente, come per i piatti di portata, anche 
i dessert conoscono delle varianti regionali. 

Nel Sud è attesa la Whisky cake, con whisky o bour- 
bon al 50% di gradazione alcoolica ( 100-proof whishey)', in 
Louisiana, fra la popolazione di origine creola, c’è un bre- 
ad pudding fatto con pane raffermo ammollato con latte 
e uova, aromatizzato con frutta secca, grasso di rognone, 
sciroppo dolce, cannella, noce moscata, macis o vaniglia; 
cotto al forno, viene servito spolverato di zucchero e sci- 
roppo o con della crema al whisky, al rhum o caramello. 

In Pennsylvania, nella parte di tradizione olandese, fra 
i discendenti degli immigrati del nordeuropa protestante 
del XVII secolo, si servono le sani tarts, dei biscotti sot- 
tili e dolci a base di burro e zucchero. I Moravian cookies, 
biscotti speziati di origine boema, sono caratteristici delle 
città di Bethleliem, in Pennsylvania e di Winston-Salem in 
North Carolina. Questi biscotti, la cui ricetta risale al XV 
secolo tedesco derivano da una miscela di spezie e me- 
lassa tirata molto sottile, come un foglio di carta e sono 
famosi per essere i più sottili al mondo. 

La tradizione culinaria tedesca permane nel Wiscon- 
sin e nella parte settentrionale del Midwest con 1 Pfeffer- 
ntisse, “noce di pepe”,biscotti alle noci, o con gli Stolkn, 
una torta dolce con frutta, essiccata simile al panettone 
italiano, oppure con i Kranger, dei biscotti di burro, farina 
e bianco d’uovo dalla caratteristica forma a coccarda a ri- 
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cordare le decorazioni natalizie. Gli italo-americani infine 
si deliziano con tradizionali panettoni, tiramisu, croccanti 
alle nocciole, pastiere o con le pesche al vino rosso. 

Dopo il dessert e i brindisi augurali, come in ogni par- 
te del mondo, gli americani si dedicano alle chiacchiere e 
alle confidenze con parenti e amici, molti dei quali, data 
la vastità del Paese, non veduti da tempo. 

Una ragione per la quale il pranzo di Natale negli Stati 
Uniti è così particolare è dovuta soprattutto alla grande 
varietà di piatti riferiti alle differenti tradizioni, divenendo 
così espressione di vivacità culturale, creatività e coesione 
sociale. 
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Il pranzo di Natale 

nella letteratura straniera e italiana 

di Luigi Sansone 


In questa ricognizione, senza alcuna pretesa di esaustivi- 
tà, presentiamo alcuni scrittori italiani e stranieri che nelle 
loro opere si sono soffermati sui preparativi per la cena 
della Vigilia e per il pranzo di Natale, per celebrare quel- 
la che è la più attesa e sentita festa della cristianità che 
diviene anche occasione per radunare l’intera famiglia e 
trascorrere momenti lieti intorno alla tavola imbandita. 

Giuseppe Rovani nel romanzo storico Cento anni, 
1859-1864, un imponente mosaico storico-culturale di 
Milano dal 1750 al 1850, tra le vicende di protagonisti 
immaginari e personaggi storici reali, descrive il “trambu- 
sto giocondo” che “alla vigilia e all’alba del dì di Natale 
coinvolge tutta Milano. Le “oche e le anitre plebee” sono 
prese d’assalto dalle “solerti madri e dai padri ghiotto- 
ni” mentre “splendidi tacchini di otto in dieci libbre, di- 
stintivo della classe mercantile che aspira a regioni più 
eccelse, erano scomparsi tutti fin dal giorno antecedente 
dal Varzajo, dal Cascinotto, da san Clemente, contrada ri- 
putatissima fin d’allora nell’industria dei polli ben purgati 
e nell’arte di condurre al punto supremo la putrefazione 
della beccaccia; e le beccacele e le beccaccine e i fagiani e 
i francolini e le folaghe, ecc., e tutta quella specie e sotto- 
specie d’uccelli, che costituiscono, quasi a dire, l’alta no- 
biltà del regno ornitologico e che perciò hanno il diritto e 
l’obbligo di puzzar più degli altri, eran già tutte 
: ‘ passate dalle panche della piazza alla prelibata 

moscaj ola della cucina [...]” 

La scrittrice americana Louisa May Alcott 
nel romanzo Piccole donne, 1868, descrive la scena 
\ con la fedele domestica di casa March mentre serve il 
pranzo di Natale: “Un pranzo di Natale come quello 
non ebbe mai l’eguale, parola mia. Il grasso tacchino. 


servito da Hannah ben dorato, decorato, con un delizioso 
ripieno, era uno spettacolo, il budino natalizio fondeva in 
bocca; e le gelatine di frutta, in cui Amy guazzava come 
una mosca in un vaso di miele, non erano davvero da 
meno.”. 

Igino Ugo Tarchetti, esponente della Scapigliatura mi- 
lanese, nel romanzo Cosca, 1869, incentrato su una torbi- 
da vicenda sentimentale, descrive un pranzo di Natale a 
casa del colonnello comandante della guarnigione presso 
cui Giorgio, il protagonista del romanzo è di stanza. La 
cena è per il colonnello l’occasione per stare insieme e 
festeggiare “la famiglia, le gioie della vita domestica, il 
focolare”, infatti rivolgendosi ad uno dei commensali at- 
tratto soprattutto dalle “gozzoviglie” dirà: ‘Male per voi 
se in questo tacchino coi tartufi, non vedete altro che un 
tacchino coi tartufi. Io ci vedo la ragione di un legame 
più stretto fra noi. Dov’è che gli uomini si trovano me- 
glio riuniti che a tavola? B là essi dividono il pane ed il 
vino, che si dimostrano più efficacemente il loro affetto, 
offrendosi a vicenda le cose più necessarie alla vita. A 
voi. Eccovi qui un petto di pernice; permettete che ve lo 
offra. Credete forse che un uomo che vi offre un petto di 
pernice possa essere un vostro nemico?”. 

Il giornalista e scrittore italiano Raffaello Barbiera nel 
suo libro Milano epicurea, 1881, si sofferma lungamente 
sulle “ghiottonerie” che nei giorni delle festività natalizie 
compaiono nelle botteghe e nelle vetrine, pronte per le 
tavole delle famiglie milanesi: “Quei tacchini assediati dai 
tartufi di Norcia; quei pasticcini di fegato d’oca e di Stra- 
sburgo, gente debole protetta nelle vetrine de’ bottegai 
dalle enormi bottiglie del vin di Reno; quelle salsicce di 
Cuccagna e quelle olive indolcite della Puglia, alle quali i 
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pesci dell’ Adriatico lanciano languidi sguardi attraverso i 
buchi del formaggio di Gorgonzola; quelle gelatine che 
tremano, immagine della caducità umana; gli insaccati, 
tutte persone egoiste che vivono racchiuse e per sè sole; 
quei zamponi di Modena che ti pendono sulla testa come 
la spada di Damocle, buon’anima sua; le aringhe d’oro del 
Baltico, le trote immacolate; le molli beccaccie e gli ama- 
bili ortolani, i granchi per fino.. .tutto tutto ha un sorriso 
di seduzione [...]”. 

La carrellata delle prelibatezze continua con altre se- 
duzioni gastronomiche: “I frutti canditi, i fichi sciroppati 
e imbottiti, gli zuccheri cristallizzati sui cedri; i marrons 
glacés, i bonbons fondants civettano dietro gli ampi cri- 
stalli delle confetterie più acclamate [...].” 

Non è meno efficace la descrizione delle leccornie na- 
talizie esposte dai venditori ambulanti, dalle bancarelle e 
dalle botteghe napoletane che la scrittrice Contessa Lara, 
pseudonimo di Lina Cattermole, ci da nel suo romanzo 
L’innamorata, 1892. 1 due protagonisti del romanzo Paolo 
e Leona passeggiano per via Toledo, a Napoli, tra il fra- 
stuono e l’eccitazione che anima la città per l’imminente 
festa: “tutti i negozi scintillavano: nelle vetrine dei salumai 
si ammonticchiavano sul davanti intere lingue affumicate, 
interminabili nodi di sanguinacci paonazzi, fette enormi 
di galantina, sul cui mosaico bianco, verde, nero, rossic- 
cio, tremolavano cerchi di gelatina luminosa e giallognola, 
prosciutti crudi e prosciutti cotti, zamponi di Modena, 
budini di Milano, soppressate di Sicilia. Dietro sorgeva- 
no castella di formaggi: il gorgonzola venato come un 
bel marmo antico, lo stracchino morbido come 
il burro, il formaggio d’Olanda in grosse palle 
vinose, le larghe fette butterate del gruiera, le 
]!} I forme del cacio romano e sardo, del pecorino, 
del formaggio di Crotone. Ai lati si ergevano pile 
di scatole di sardine, di vasi di olive di Spagna, di scatole 
di tonno sott’olio, di gamberi e di aragoste in conserva, 
di salmone e di caviale [...].”. 



Particolarmente toccanti e nostalgiche sono le parole 
con cui la scrittrice danese Karen Blixen stabilitasi nel 
1914 nell’amata Africa, in Kenya, in ima lettera alla ma- 
dre Ingeborg, datata “Ngong, antivigilia di Natale 1923”, 
ricorda i Nàtali trascorsi in famiglia in Danimarca: c Mi 
piacerebbe sentire anche qui l’odore dell’albero di Natale 
e quello ineffabile dell’oca arrosto; è vero che le nez c’est 
la memorie, ma in ogni caso pensate a me quando man- 
giate l’anatra e accendete le candele, e quando cantate Le 
campane chiamano alla festa di Natale, che secondo me è il 
più bello di tutti i salmi di Natale, quello che più di tutti 
mi ricorda il Natale a casa. Dunque Buon Natale a voi 
tutti, miei cari di casa... .”. (Da, lettere dall’Africa 1914- 
1931 , Feltrinelli, 1987). 

Nel romanzo Epa Luna, 1987, della scrittrice cilena 
di Isabel Allende, ambientato nella prima metà del No- 
vecento in una località del Sud America, viene descritta 
la scena di come la servitù in casa del professor Jones 
celebrava la notte del Natale: “Il Professore, sempre più 
avido di sapere, non aveva tempo per nessuna ricorrenza, 
la servitù invece festeggiava ogni anno la notte di Natale. 
In cucina si preparava un presepe con rozze statuine di 
argilla, si cantavano canzoni natalizie e tutti mi facevano 
un regalino. Con diversi giorni di anticipo preparavano 
un fricassea alla creola che era stata inventata dagli schiavi 
di una volta. Nell’epoca della Colonia, le famiglie abbienti 
si riunivano il 24 dicembre intorno a una grande tavola. 
Gli avanzi del banchetto dei padroni finivano nelle sco- 
delle dei servi, che tritavano il tutto, lo avvolgevano in 
pasta di mais e foglie di banano e lo bollivano, con un 
risultato così delizioso che la ricetta, tramandata attraver- 
so i secoli, viene ripetuta ancora ogni anno, anche se più 
nessuno dispone degli avanzi della cena dei ricchi e bi- 
sogna cucinare separatamente ogni ingrediente, con una 
fatica spossante.”. 

In alcune pagine dei romanzi di James Joyce, ambien- 
tati nella Dublino dei primi del Novecento, dove le tra- 
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dizioni di Natale erano molto sentite, l’autore ci racconta 
alcuni episodi in cui sono elencati i piatti tipici sulla ta- 
vola del 25 dicembre. Il piatto natalizio per tradizione è 
rappresentato dall’oca o, in tempi più recenti, dal tacchi- 
no arrosto. 

Nel famoso racconto psicologico di Joyce The Dead 
(I morti ) che chiude la raccolta di 15 racconti The Dubli- 
ners ( Gente di Dublino ), pubblicata nel 1914, lo scrittore ci 
descrive una serata del periodo natalizio in cui si svolge 
la tradizionale festa, dove tre signorine della buona bor- 
ghesia Kate e Julia Morkan, con la loro nipote Mary Jane, 
invitano ogni anno parenti e amici nella loro casa a Dubli- 
no. Si suona, si balla e si partecipa ad una succulenta cena, 
preparata dalle padrone di casa. 

Il piatto forte è l’oca arrosto che Gabriel Conroy, 
nipote delle signorine Morkan, sa tagliare con maestria: 
“Una grossa oca ben rosolata stava a un capotavola, e 
all’altro capotavola, adagiato su di un letto di carta incre- 
spata cosparsa di ciuffi di prezzemolo, si ergeva un bel- 
lissimo trancio di prosciutto, accuratamente decorticato e 
ricoperto di pan grattato, e con una gala di carta sull’osso, 
posto accanto a un pezzo di arrosto speziato.”. (J. Joyce, 
I morti, a cura di C. Corti, Marsilio Editori, Venezia 2012, 

p. 101) 

In un altro romanzo di Joyce, Dedahts (Ritratto dell’ ar- 
tista da giovane) del 1916, che narra gli anni formativi della 
vita del protagonista Stephen Dedalus, è descritto il pran- 
zo natalizio in casa Dedalus: “Stephen guardò il grasso 
tacchino che era stato disteso, legato e infilzato, sul tavolo 
in cucina. [...] il caldo odore pesante di tacchino e 
prosciutto e sedano s’alzava dai tondi e dai piatti 
e il gran fuoco fiammeggiava alto e rosso nella 
graticola e l’edera verde e l’agrifoglio rosso da- 
vano tanta felicità e, quando la cena fosse finita, 
sarebbe entrato il pasticcio di frutta, lardellato di man- 
dorle sbucciate e stecchi d’agrifoglio [...].” 

\ Thomas Mann nel suo primo romanzo I Budden- 


brook. Decadenza di una famiglia, 1901, ambientato a Lu- 
becca a metà dell’Ottocento, descrive la tradizionale cena, 
natalizia nella suntuosa casa dei Buddenbrook, una ricca 
famiglia di commercianti che come ogni anno si riuniva- 
no con amici e parenti nel vestibolo a colonne dove la 
sera alle nove era servita la cena : “tutti sedettero con la 
coscienza tranquilla a un lungo pasto che ebbe inizio con 
le carpe nel burro sciolto e con vecchio vino del Reno. 
[...] Il tacchino, farcito di una poltiglia di castagne, uva 
passa e mele, ebbe gli elogi di tutti. Si fecero confronti 
coi tacchini degli anni precedenti e ne risultò che questo 
era il più grande da diversi anni. C’erano patate arrosto 
con due qualità di legumi e due di composte, e i vassoi 
che passavano contenevano porzioni tali che invece di 
contorni si sarebbero detti il piatto forte, del quale tutti 
dovessero saziarsi. E si beveva vecchio vin rosso delle 
cantine Mòllendorpf.”. 

Lo scrittore americano Washington Irving nel rac- 
conto The old Christmas Dinner (Il pranzo di Natale) trat- 
to dal famoso volume The Sketch Book of Geoffrey Crayon, 
Gent.(ITbro degli schigpì), 1819-1820, ci presenta un ban- 
chetto natalizio con cibi raffinati in cui domina un filetto 
di manzo seguito da “diversi piatti bizzarramente decora- 
ti” e da un pasticcio di carne a base di fagiano. Infine, per 
formulare un cordiale augurio di buon Natale è servita 
una speciale bevanda aromatizzata (il Wassail Borni) com- 
posta da vini pregiati ed alcolici. 

Attorno alla tavola imbandita sia della vigilia che del 
pranzo natalizio sono stati ambientati vari altri roman- 
zi, novelle e commedie come:M Christmas Carni, 1843, di 
Charles Dickens, in cui il protagonista del romanzo l’a- 
vido e tirchio Ebenezer Scrooge, dopo il pentimento ac- 
quista un grosso tacchino per il suo umile impiegato Bob 
Cratchit e la sua famiglia; Dn povero cane, 1880, di Emilio 
De Marcili con una descrizione dei succulenti piatti pre- 
parati dal cuoco della cascina Mornata Basolone a base di 
tacchino, pasticcio di piccioni e midolle, gelatina dolce e 
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sorbetti; Gandolin (Luigi Arnaldo Vassallo, 1852-1906), 
nel racconto II Natale tratto da La famiglia De Lappetti, 
1903, canzona una famiglia borghese che prepara il pran- 
zo di Natale "a base di patate”; Paola Lombroso (Zia 
Mariù), figlia dell’illustre psichiatra e antropologo Cesare 
Lombroso, nel suo libro La vita e buona, 1910, nel raccon- 
to Frango di Natale ci descrive “lo zelo e l’ardore concen- 
trati intorno” alla preparazione del tacchino per il Natale. 
Ricordiamo inoltre Grazia Deledda con 11 dono di Natale, 
1930; il tragico-comico Natale in casa Cupiello, 1931-34, di 
Eduardo De Filippo; Leonardo Sciascia, Natale a Regal- 
petra, racconto autobiografico inserito nella raccolta Le 
parrocchie di Regalpetm, 1956, in cui i ragazzi di un paese 
siciliano raccontano nei loro temi come hanno passato 
il Natale: uno di loro è felice perché il giorno di Natale 
la madre gli “ha fatto trovare l’acqua calda per lavarmi 
tutto” e poi ‘lia mangiato il riso col brodo e il cappone”. 
Ricordo inoltre Maria Teresa Giuffrè con La cena della Vi- 
gilia e Luca Bianchini con La cena di Natale, 2013. 

Con il 2015, avvicinandosi il centenario dell’entrata 
dell’Italia nella Prima Guerra Mondiale, vorrei ricorda- 
re alcuni paragrafi che Bonaventura Tecchi, prigioniero 
nella Baracca 15c (la “baracca dei poeti”) insieme a Carlo 
Emilio Gadda, Ugo Betti e Guido Sifoni, dedica nel suo 
racconto Natale 1917 (nella raccolta del 1961 Baracca 157), 
ai cenoni dello zio Raffaele Cristofori, cui era invitato da 
bambino. 

La sera del Natale 1917 a Cellelager, nella landa di 
Lùneburg, a nord di Elannover, i prigionieri di guerra 
dell’esercito italiano, per la maggior parte ufficiali 
Jfe e sottoufficiali, catturati dopo la disfatta di Ca- 
poretto, feriti o malati celebrano la vigilia di 
Natale in un grande stanzone dell’ospedale da 
campo. Tecchi, convalescente, dopo aver cotto 
un’aringa sulla stufa la mangia con una galletta di pane 
inzuppata nell’acqua mentre il suo pensiero va ai ce- 
noni di Natale trascorsi da bambino in casa dello zio: 


“i maccheroni con le noci, era l’inizio della cena di Nata- 
le, come una carezza un poco ruvida, ma deliziosa, delle 
piccole croste contro il palato” e proseguiva con il fritto 
di pesce: “quello di lago e quello di mare. l ‘lattarmi”, un 
tempo splendenti e adesso inguauiati in un piccolo invo- 
lucro di color d’oro; e le triglie, in cui il rosso lampeggiava 
fra l’oro e il biondo del fritto”. E poi, ricorda l’autore, la 
cena proseguiva con i cefali e le anguille “campionate”. 
A metà della cena veniva servito il piatto di “cipolline in 
umido che[. ..] alleggeriva ì palati, li preparava ad altre 
cibarie più gravi, quali i polipi di mare, la trota di fiume e 
il luccio: i grandi lucci del lago che, quando son grossi e 
cotti a dovere, non hanno nulla da invidiare alle cotolet- 
te del persico, saporose e degne di essere accompagnate 
dallo “champagne”.”. 



Natura ed Arte, 1907-08 



In occasione della mostra II Pranzo di Natale. Tavole in festa nel mondo, la 
Biblioteca Sormani ha ristampato il proprio esemplare di The old Christmas Dinner 
di Washington Irwing (London-Edinburgh, T.N. Foulis, 1910) e la relativa traduzione 
con testo e note di Chiara Vatteroni per gentile concessione di Newton Compton. 

In queste pagine si propongono gli apparati illustrativi di Henry Matthew Brock 
dell’edizione originale. 

Di seguito, nelle pagine 60 e 61 , un estratto del racconto con le illustrazioni di 
Cecil Aldin da Christmas day. From thè “Sketch-hook". Londra, 1910 


The Sketch Book ofGeoffrey Crayon, Gent., comunemente citato come "The 
Sketch Book", è una raccolta composta da saggi di storia popolare e racconti brevi, 
fra cui il presente The old Christmas Dinner, scritta da Washington Irving e pubblicata 
su periodico fra il 1819 e il 1820. 

La collezione include due fra i più famosi racconti di Irving (attribuiti, tuttavia, 
allo studioso olandese Diedrich Knickerbocker) The Legend of Sleepy Hollow e Rip 
Van Winkle. 

La raccolta è firmata “Geoffrey Crayon", lo pseudonimo che Washington Irving 
utilizzerà lungo tutta la sua carriera letteraria. 

Washington Irving (New York, 3 aprile 1783 - New York, 28 novembre 1859) 
deve il suo nome all’omaggio dei genitori al primo Presidente degli Stati Uniti. Vissuto 
a New York, suo padre proveniva da una famiglia scozzese, mentre sua madre era 
inglese. Da giovanissimo compose un libro a quattro mani con suo fratello, fatto 
di bozzetti satirici pubblicati su una piccola rivista a cui diede il nome inventato di 
Salma Gundi. 

Si ammalò nel 1804 di tubercolosi e per questo venne mandato in Inghilterra, 
ancora giovanissimo, dove rimase per due anni. 

La sua opera più celebre è sicuramente la short story chiamata La leggenda 
della valle addormentata o La leggenda di Sleepy Hollow, ma scrisse anche numero- 
si lavori di carattere storico, benché romanzati, come quello su George Washington 
e sulla Spagna del XV secolo, o quelli su Cristoforo Colombo, i Mori di al-Andalus 
e i’Alhambra degli Ziridi e dei Nasridi: questi ultimi, forse frutto del suo soggiorno in 
Spagna nelle vesti di ambasciatore degli Stati Uniti dal 1842 al 1846. 

Henry Matthew Brock (Cambridge, 11 Luglio 1875 - 21 Luglio 1960) fu un 
illustratore e un pittore di paesaggi oltre che un cartellonista. Nel 1907 fu accolto 
dal Royal Institute of Painters in Watercolours quale membro effettivo. Illustrò, tra 
gli altri, testi di Dickens e Conan Doyle. Contribuì al successo della rivista “Punch" e 
collaborò con il D’Oyly Carte Opera Company. 





Lo ! Now is come ourjojful’stfeast! 

Let every man be jolly; 
Luche roome withyvie leaves is drest, 
and every post with holly. 
None all our neighbours’ chimneys smoke, 
and Chrìstmas blocks are burning 
their ovens they with bak ’t meats moke, 
and all their spits are turning. 
Wilhout thè door let sorrow He, 
and iffor colà, it hap to die, 
we’ll bury’y in a Chrìstmas pye, 
and evermore be merry. 

George Wither, 

Juvenilia 


Ecco! È giunta la festa più gioiosa! 

Tutti siano allegri; 
ogni stanya è adorna di foglie di edera, 
e ogni colonna di agrifoglio. 
I camini dei vicini fumano, 
i ceppi di Natale ardono, 
i forni traboccano di carni arrostite 
e gli spiedi girano. 
Il dolore resti fuori dalla porta; 
e se il freddo lo fa crepare, 
verrà sepolto nella torta di Natale 
e saremo per sempre felici. 






He bore a silver disi), on nèich 
was an mormous pig’s head 



Having raìsed it to bis lips, with a hearty wish of a 
merry Christ/ms to all p resent, 





I fonti d them at thè game of blind-man’s-bnff. 



Theyonng officer appeared as Robin Hood, 






... Il pranzo era imbandito nel grande salone dove si festeggiava tutti gli anni il ban- 
chetto natalizio. Per riscaldare l’immensa sala era stato acceso un bel fuoco di ceppi che 
fiammeggiavano crepitando, mentre la fiamma s’innalzava scintillando e guizzando su 
per la larga bocca del camino. . . 

Il parroco elevò una preghiera di ringraziamento a Dio . . . Poi si udì un certo trame- 
stio, e il maggiordomo entrò nella sala reggendo un piatto d’argento sul quale era posta 
un’enorme testa di maiale, con un limone in bocca, tutta guarnita di rosmarino, e con 
grande solennità lo posò a capo tavola. . . . 

La tavola era letteralmente coperta di cibi raffinati e presentava un’epitome dell’ab- 
bondanza campagnola in questa stagione di dispense ben fornite. Un posto distinto era 
assegnato all’ antico filetto di manzo, come lo chiamava il mio ospite, che soggiungeva: 

v 

“E l’emblema della vecchia ospitalità inglese...”. V’ erano diversi piatti bizzarramente 
decorati, che, evidentemente, avevano qualcosa di tradizionale nelle loro guarnizioni, 



ma non feci domande in proposito perché non volevo sembrare eccessivamente cu- 
rioso. Non potei tuttavia non accennare ad un magnifico pasticcio di carne, sontuosa- 
mente adorno di piume di pavone spiegate a ruota, che eclissava sotto la sua mole una 
parte considerevole della tavola. Si trattava di un pasticcio di fagiano. . . Sparecchiata 
la tavola, il maggiordomo recò un enorme boccale d’argento. ... Il suo apparire fu salu- 
tato da grandi acclamazioni, essendo quello il Wassail Beavi, tanto famoso nella festa di 
Natale. Il contenuto era stato manipolato dal padrone di casa stesso, il quale era parti- 
colarmente fiero dell’abilità con cui ne dosava i di- 
A " versi componenti. . . Realmente, era una bevanda 
| <N I pÀ ' kj v |l che avrebbe fatto balzare il cuore in petto ad un 
à /Sto iV ^ . alcolizzato, composta dei vini più pregiati ed 

Uv e£ p w i alcolici, fortemente aromatizzata e sulla cui 

| superficie affioravano, qua e là, pezzetti di 

» \ mele secche. . . . 

/ Dopo averlo recato alle labbra, formu- 

h landò un cordiale augurio di buon Natale 
\ a tutti i presenti, lo mandò ancora traboc- 
\ cante attorno alla tavola, affinché ognuno, 

, US secondo l’antica usanza, seguisse il suo 

• — r-.--.. \ esempio, dichiarando che quella era c Tan- 

^ | \ , ; ) fica fonte di bontà, dove tutti i cuori s’in- 

c V I W contrano”. ... 


Washington Irving, llpran-^o di Natale. 
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La viggija de Natale 

XJ staccino, la wjggg# de Natale 
JÉt rimettete de guardia sur portone 


e crederai entrà sta priscissione. 

Mo entra una cassetta de torrone, 
mo entra un barilopgo de caldaie, 
mo er porco, mo er pollastro, mo er cappone, 
e mino er fiasco de vino padronale. 

Poi entra er gallinaccio, poi l’abbacchio, 
Poliva dorce, e r pesce de Fojjano, 
l’ojjo, er tonno, e l’inguilla de Cornacchia. 

Ingomma, inpino a notte, a mmano ammano, 
te Ili ti 'accorgerai, padron XJ staccino, 
cuant’è ddivoto er popolo romano. 

Roma, 30 novembre 1832 - Der medemo 
Giuseppe Gioacchino Belli 


de quarche mmongiggnore o ccardinale, 


. ... E la Pia si preparava davvero a festeggiare il giorno di Natale; ci mancava ancora un mese, e d’accordo con Ugo 
facevano delle piccole congiure, si studiavano di far economia per poter invitare alcuni vecchi amici, che da anni ed anni 
in quella giornata non mancavano mai. . . . 


Intanto la Pia era in faccende per preparare un bel pranzo per il giorno di Natale, e insieme alla Maddalena studiava 


tutto il giorno sui libri di cucina, per far qualche buon piattino che potesse riuscir di sorpresa a tutta la famiglia. . . . 



Il giorno di Natale, nel salotto del Signor Augusto si respirava un’aria di gioia e di felicità. Un bel fuoco 
ardeva nel caminetto, una lampada appesa nel mezzo della stanza si rifletteva sui cristalli, sulle stoviglie di por- 
cellana, e sulla tovaglia damascata che pareva di seta. 

In mezzo alla tavola un bel mazzo di fiori freschi metteva allegria, e sopra un tavolino stavano disposti 1 


doni per tutta la famiglia. . . . 


Cordelia, Da un Natale all’ altro. (1884) 





La vigilia a Palermo. 
Natura ed Arte, 1898-99 


Torino. La vigilia di Natale in Via Roma. 
Natura ed Arte, 1898-99 
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... La vigilia di Natale, verso le otto di sera, Leona, appoggiata al braccio di Paolo, scendeva per via Toledo, un po’ 
stordita dal gran viavai della gente e della gazzarra che facevano i venditori ambulanti, quelli davanti le bancarelle piantate 
sull’orlo del marciapiede, quelli ritti sulle soglie delle botteghe. Era un rombo, un tumulto, un crescente fracasso d’ani- 
mazione universale. Tutti i negozi scintillavano: nelle vetrine dei salumai si ammonticchiavano sul davanti intere lingue 
affumicate, interminabili nodi di sanguinacci paonazzi, fette enormi di galantina, sul cui mosaico bianco, verde, nero, ros- 
siccio, tremolavano cerchi di gelatina luminosa e giallognola, prosciutti crudi e prosciutti cotti, zamponi di Modena, budini 
di Milano, soppressate di Sicilia. Dietro sorgevano castella di formaggi: il gorgonzola venato come un bel marmo antico, 
lo stracchino morbido come il burro, il formaggio d’Olanda in grosse palle vinose, le larghe fette butterate del gruiera, 
le forme del cacio romano e sardo, del pecorino, del formaggio di Cottone. Ai lati si ergevano pile di scatole di sardine, 
di vasi di olive di Spagna, di scatole di tonno sott’olio, di gamberi e di aragoste in conserva, di salmone e di caviale. . . . 

Leona aveva ogni momento dei gesti e dei gridi fanciulleschi di ammirazione, che facevano ridere Paolo. . . . Dalle vetri- 
ne dei dolcieri, poi, non si sarebbe staccata mai. Quei larghi pasticci a ghirigori e a disegni colorati, quelle paste leggere e 
trasparenti, di un bel colore d’oro, quei marroni canditi nei panierini di carta pieghettata, quelle chicche verdi, gialle, nere 
di cioccolatte, color rosa, color di arancio, color fragola, quelle larghe fette di cocuzzata le facevano venire l’acquolina in 
bocca. A lasciarla fare, avrebbe riportato a casa dei monti di roba. . . . 


Contessa Lara, L’innamorata. (1892) 


. . . Fuori, era la novena di Natale, la bella festività de’ vecchi e de’ fanciulli. Erano certi vespri chiari e rigidi, sotto cui 
tutto il paese di Pescara si popolava di marinari e si empiva dei suoni delle zampogne. L’odore acuto delle zuppe di pesce 
si propagava nell’aria dalle cantine aperte. Lentamente alle finestre, alle porte, nelle vie i lumi apparivano. Il sole indugiava 
roseo su i terrazzi di pietra della casa di Farina, su i comignoli della casa di Memma, sul campanile di San Giacomo. Le 
altezze illustri dominavano come fari sul paese occupato dall’ombra. Poi, d’un tratto, la notte cominciava a constellare i 
firmamenti; sopra le case di Sant’ Agostino, una mezza luna si affacciava dal bastione, tra il fanale rosso e il pino del tele- 
grafo, crescendo. 

Alla stanza di Orsola tutta quell’animazione di vita saliva in un romorìo confuso di alveare che si sveglia. 
Le pastorali delle zampogne si avvicinavano, di casa in casa, di porta in porta. . . . 



Gabriele D’Annunzio, La vergine Orsola. Le novelle della Pescara. (1902) 



L NATALE IN PESCHERIA. A VENEZIA » Acquhrcllo di 0. 
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LUCA Domani è quella santa giornata, e dovete stare in pace. Ve ne venite qua. Cuncetta ha 
preparato nu pranzo magnifico non ci manca niente. 

NICOLINO Aggio ordinato quattro aragoste, v’ ’e manno stasera. 

CONCETTA Volevo fa’ ’o ppoco ’e spesa pè stamatina. Mo scendo nu momento. 

LUCA Addò vuò ji’P Cunce’, tu te si’ ntisa male. Ma che te ne vuoi andare all’altro mondo? Mo 
scendo io. 

NICOLINO Ma niente affatto, ci penso io . . . Vi mando tutto per un giovane mio. 

LUCA Sì, ma non esagerare. Noi ci vogliamo mantenere leggieri. Nu poco ’e brodo vegetale. . . 

Ninuccia conosce le verdure che ci vogliono. . . e cinquecento grammi di tubetti. 

NICOLINO Ma che dovete fare co’ sto brodo vegetale? Mo vi mando una bella gallina! 

LUCA E certo, quello il brodo di gallina è sostanzioso. . . ma noi ci vogliamo mantenere leggieri. 

Brodo vegetale e cinquecento grammi di tubetti. 

NICOLINO Ma niente affatto, vi dovete sostenere. Io vi mando una bella gallina. 

LUCA (testardo) Tu mànneme a gallina, ma io mi faccio ’o brodo vegetale. 


Eduardo De Filippo, Natale in casa Cupìello. (1931) 


. . . Quella sera, poi, naturalmente, ella aveva da fare più del solito. Le condizioni economiche famigliati erano molto 
modeste, povere quasi, ma il Santo Natale doveva festeggiarsi egualmente: ella, inoltre, preparava con abbondanza perché 
restasse qualche avanzo da lasciarsi sulla tavola apparecchiata per i morti che nella notte della vigilia tornano nelle case 
dove vissero. 

, . , E cosi, la lieta cena di Natale fu iniziata con la preghiera per i morti. Bardo solo non rispondeva, con le labbra sottili, 
serrate ad un enigmatico sorriso. Sapeva ben lui chi erano i morti che dovevano tornare, ma si guardava bene dal dirlo. 

Intanto Gina scodellava la minestra, tirando su col mestolino di ferro le lunghe tagliatelle sottili come capelli biondi. La 
prima scodella fu per Pinon; ella la prese tra le mani come un vaso sacro, e cominciò a mangiare lentamente avvolgendo 
le tagliatelle nella forchetta, come usa la gente civile. Anche lo zio Dionisio mangiava con lentezza, servendosi della mano 
sinistra; e chiudeva gli occhi per non vedere i nipoti, comprese le donne, bere il vino, vale a dire mangiare un po’ della 
minestra dentro le tazze colme di vino spumante. 

Solo Giovanni si privava di questo piacere, per fargli compagnia nella sventura, ma anche perché l’esempio dello 
zio, che per avere bevuto troppo, adesso non poteva più bere, lo frenava nel naturale istinto di famiglia. 

Gina, al contrario, che al solito non sedeva a tavola, profittò della prima allegria generale per riempire due 
volte la sua tazza di vino: subito anche lei si fece allegra, e mentre sulla madia spezzava con la forbice da por- 
tare un grosso cefalo bollito e ne piluccava di nascosto le parti migliori, le parve di sentire, nel grande silenzio di 
fuori, il rumore di una carrozza. . . . 

\ Servì a tavola il cefalo, con una salsa verde da lei già preparata che odorava di orto e di estate: tutti, rallegrati dal 
\ buon cibo, le fecero i complimenti; e quando passò dalla parte dove stava Osea coi bambini, ella si sentì presa per la 
sottana e fermata a posta. . . . 


Grazia Deledda, Annalena Bilsini. (1927) 
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. . . Alla cascina Mornata pranzavano già da un’ora buona, fra un gran tintinnìo di piatti e di bicchieri, intorno a una 
lunga tavola in una stanza a pianterreno, innanzi a un immenso camino, dove bruciava una pianta. . . . Sopra una madia, 
rasente al muro, stavano schierate cinquanta bottiglie di sordido aspetto, pescate proprio per l’occasione solenne del San- 
to Natale nei buchi più profondi della cantina. In cucina, stridevano ancora sui fornelli due grossi tacchini in un bagno 
di burro; nella stufa, a goccia a goccia coceva un pasticcio di piccioni e di midolle colla crosta di fior di farina e zucchero, 
cosa leggiera, digestiva, che si può mangiar sempre senza pericolo. Quando ì due grossi tacchini, color di rame, e sudati 
come la pelle d’un villano al sol di luglio, comparvero sulla tavola fra due grandi insalate e fra gli evviva di tutti, a Giacotto, 
il più giovane dei figli di Rocco, vennero i lucciconi, perché il poveretto si era sbadatamente lasciato andare sulla minestra 
e sul lesso e non sentiva più vuoto un buco. . . . 

Ai tacchini coll’insalata tenne dietro la panna coi biscotti e col pane di Spagna, una cosa leggiera e fresca che mollifica 
e unge la macchina, poi la frutta e il formaggio, che ci vuole, si sa; poi ancora una gelatina dolce e tremolante nell’aria, 
come il sogno duna bionda inglesina innamorata, una spuma, buon Dio! che svapora nello stomaco. Poi. . . non so più, ma 
Basolone, cioè il cuoco della cascina Mornata, nicchiava l’occhio al sor Rocco, colla faccia contenta per dirgli che questa 
volta erano riusciti a tiro. Che cosa? 

- Zitto, non lo si deve dire. 

- Sì, parla, vogliamo saperlo anche noi. 

- Dopo il caffè, dopo il rhum. 

- No, subito. 

B 68 - Sì, no. 

La Celeste saltò su a dire: 

- Sono i sorbetti! - e picchiava sul tondo, come se fosse stato un tamburo. 

- Viva Basolone! - urlò tutta la brigata, alzando il bicchiere; e anche i due bracchi si misero ad abbaiare con tanta gola, 
da far tremare i vetri. . . 


Emilio De Marchi, Un povero cane. Storie d’ ogni colore (1885) 


... Si è fatto sera. . E’ la sera di Natale. La madre e i tre figli sono tutti seduti nel salone della 
di famiglia, sulle seggiole di seta rossa, chinati sulla trapunta tovaglia di Fiandra, sotto la luce 
Murano, e fra i calici arrubinati e le argenterie scintillanti. 

E ? la nottedi Gesù piccino. B’ l’ora delle gioie di Natale. . . . 



festa al così detto pranzo 
di una gentile lumiera di 


Ambrogio Bazzero, Natale in famiglia. Storia di un’anima. (1884) 



AL PUBBLICO MILANESE 


SOCIETÀ 


PATRONATO DEGLI SPAZZACAMINI 

Q uesta Società, fondata in Milano fin dal 1869, ha 
per iscopo di migliorare la condizione materiale 
e morale degli Spazzacamini esercenti in Milano, con 
una benevola e saggia sorveglianza, con doni di ve- 
stiario di prima necessità, ecc. 

Inoltre la Società dà ogni giorno di domenica, per 
mezzo di abili insegnanti a ciò stipendiati, nel locale 
della scuola comunale di S. Spirito, l’ istruzione ele- 
mentare, affinchè i poveri Spazzacamini siano tolti 
almeno alla classe infelice degli analfabeti. 

Contributo annuo, Lire io. 

3 ^"" Le adesioni si accettano anche, per maggior 
comodità, nella Libreria Hoepli, Galleria De Cristoforis. 

- COMITATO - 

Sede, Via Cernaja, 2 

Falcò Don Giovanni, Principe Pio di Savoia, 
presidente onorario . 

Andreae cav. Alessandro, presidente . 

Hoepli comm. Ulrico, vice presidente. 

Annoni Luigi, segretario. 

Don Carlo Testa. 

Borghi ing. Fedele. 

Gargantini-Piatti ing. Giuseppe. 

Tarsis conte Giovanni. 


Il pranzo Natalizio degli Spazzacamini ha luogo ogni 
anno il giorno di Natale dalla 1 */s alle 3 poni, 
nel locale delle Scuole Comunali di S. Spirito, 
gentilmente concesso dal Municipio. 

L’esimio signor Rettore dell’Orfanotrofio ma- 
schile concede pur gentilmente il corpo musicale 
di quel benemerito Istituto, che rallegrerà il 
modesto pranzo degli spazzacamini. 


L' ingresso alla sala è libero 


Anna Vertua Gentile, Pillotto a Milano , 
1892 


Il Natale degli spazzacamini a Milano 
in Via Borgo Spesso. 

L'Illustrazione italiana, s.d. 
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... In que’ momenti di spirituale abbandono e di fìsica immobilità che precèdono o seguono il sonno, nei quali più non 
rammenti quanto sei lungo e largo, e sogni, conscio del sogno, o come fluttuano, o come s’aggirano in capo le larve di ciò 
che mai non verrà o non ritornerà più! E a mè sovviene della vigilia del di di Natale, quando ... In ogni dove, la gola inge- 
gnosa trionfa. Il salumiere par non abbondi che di roba rara. Sotto la pompa di un baldacchino di salsicciotti, di trasparenti 
zendaline del Papa e di corda di Monza, fra il grana piangente a saporite làgrime, e le artistiche velleità del butiro, fra nuove 
bottiglie a secolari ragnaje e un luccichio di scatolette di latta. . . ecco pernici impettite con grembialini e bianchi berretti 
che girarrostìscono . . .; ecco tacchini abbigliati da uccelli del Paradiso, e porcellini di latte mascherati da frate, e gamberi e 
aragoste circùitu curvàntes bracliia longo... E il droghiere? Il droghiere, sotto la rituale fila delle fùnebri torcie da cinque 
o sei libbra di dolore l’una, avvicendata coi pani di zùcchero color cielosudicio a cordelline rosse, ha disposto un bel lago 
di specchio con bastimenti canditi ed isole in cui nasce la frutta già bell’e cotta e acconciata, ed aspri monti dolcissimi, sui 
quali salticchiano de’ canarini, modo huc, modo illue, per la ragione della sproporzione, favolosamente enormi. Così, nella 
vetrina del mercante] lo, sta esposto un grosso agnello imbottito, esageratamente lanuto, col suo bindellone rosa, quieto e 
stùpido quasi come una agnello vero .... 

Oh come lieta ci accoglie oggi la tàvola, inondata di luce, riscintillante d’insòlita argenterìa, rè il Panettone! oh come vi 
ci sediamo volentieri! ... B in verità, la vigilia del dì del Natale è il giorno il più affaccendato, vuotasaccoccie, stancatole 
dell’anno; aggiungerò, il più misterioso. . . . 

Sì, sì - è Natale. All’inquietudine del desiderio del dubbio, all’attesa, successe la calma della stanchezza e della soddisfazio- 
ne. Dappertutto, odore di lauro e d’arancio. . . . 

E’ Natale davvero. . . . 


Carlo Dossi, Il Natale. (1880) 


... A Pinotto ride il cuore in petto quel giorno. 

B’ il dì di Natale; il giorno sospirato, del gran pranzo col risotto e il panettone. Egli tiene in mano il suo mazzo di stelle 
di montagna, e ogni tanto lo guarda chiedendo a sé stesso: “Che diranno quei signori quando lo offrirò?. . .” 

Al primo ritrovarsi in quella stanza calda, illuminata, seduto alla tavola imbandita, Pinotto si sentì sperso, in soggezione; 
si vergognò del suo mazzo e lo nascose presto presto in saccoccia. 

Ma dopo il risotto e la carne e un buon bicchiere di vino, gli tornò il coraggio. ... E quando un signore gli mise sul 
piatto una grossa fetta di panettone, il povero fanciullo, commosso, felice, fùori di sé, tirò fùori bravamente le 
sue stelle di montagna, e le porse, ripetendo nel dialetto del suo villaggio, le parole della mamma: “Da povero 
figliuolo che non ha altro, e capisce il bene che gi si fa!” 

- Evviva i nostri benefattori! - gridarono spontaneamente 1 fanciulli spazzacamini... 



Anna Vertua Gentile, Pinotto a Milano. (1892) 
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SETTIMANALE 



FRBZZI IT ABBOMUIEKTO 

IS2LXX-.-A-JSTO 

AfVBBTEISZA 

— 


W> r. 

STABILIMENTO F. GARBINI 

Questo giornale si di io dono a toni gli 
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PE» TUTTI OLI ARTICOLI E DISEGNI i RISERVATA LA RHOPSIETa’ LETTERARIA ED ARTISTICA , SECONDO LA LECCE E I TRATTATI INTERNAZIONALI, 
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La Festa. 

Rivista settimanale illustrata della famiglia italiana, 
Natale 1925 
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. . . Un gran fuoco, alto e rosso, fiammeggiava nella graticola, e sotto i bracci, avvolti d’edera, della lumiera era apparec- 
chiata la tavola di Natale. . . I servitori entrarono e deposero i piatti. . . La signora Dedalus veniva dietro e i posti furono 
distribuiti. 

“Accomodatevi” disse. 

Il signor Dedalus andò all’estremità della tavola e disse: 

“Avanti, signora Riordan, accomodatevi. John, amico mio, accomodatevi.” 

Si girò a guardare dov’era seduto lo zio Charles e disse: 

“Avanti, signore, c’è qui un uccelletto che vi aspetta.” . . . 

Stephen guardò il grasso tacchino che era stato disteso, legato e infilzato, sul tavolo in cucina. Sapeva che suo padre 
l’aveva pagato una ghinea da Dunn in via D’Olier e che il negoziante l’aveva punzonato diverse volte sullo sterno per 
mostrare com’era buono . . . 

Il caldo odore pesante di tacchino e prosciutto e sedano s’alzava dai tondi e dai piatti e il gran fuoco fiammeggiava alto e 
rosso nella graticola e l’edera verde e l’agrifoglio rosso davano tanta felicità e, quando la cena fosse finita, sarebbe entrato 
il pasticcio di frutta, lardellato di mandorle sbucciate e di stecchi d’agrifoglio, con una fiamma azzurrina scorrente intorno 
a una piccola bandiera verde in cima. 

Era la sua prima cena di Natale e pensò ai fratellini e alle sorelline che attendevano nella loro stanza, come tante volte 
aveva fatto lui, che il pasticcio arrivasse. . . . 


James Joyce, Dedalus. (1916) 


Siamo tutti seduti intorno al grande tavolo a ribalta la sera della Vigilia di Natale a Màrbacka. Papà è a un capo e la mamma 
all’altro. 

C’è zio Wachenfeld, che occupa il posto d’onore alla destra del babbo, e zia Lovisa, Daniel, Anna, Gerda e io. Io e 
Gerda, come sempre, siamo al fianco alla mamma una da una parte e una dall’altra, perché siamo le più piccole. Ho an- 
cora negli occhi la scena. 

Abbiamo già mangiato il merluzzo, il budino di riso e le sfogliatine. Piatti, cucchiai, forchette e coltelli sono stati spa- 
recchiati, ma la tovaglia è lasciata; le due candele a più bracci fatte in casa bruciano nei loro candelabri in centrotavola e 
intorno ci sono ancora il sale, lo zucchero, l’ampolliera e un grande boccale d’argento pieno fino all’orlo di birra di Natale. 

Visto che la cena è finita, dovremmo alzarci, e invece no. Rimaniamo ai nostri posti in attesa della distribuzione 
dei regali. 

In nessun’altea casa, dalle nostre parti, si usa distribuire i regali di Natale a tavola... Ma è una vecchia con- 
suetudine a Màrbacka e a noi piace così. . . . 



Selma Ottilia Lager lo f, Il libro di Natale. 
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. . . Madame Kroger pontificava spiegando nel modo più appetitoso la maniera migliore di cuocere le carpe nel vino 
rosso: “Quando sono tagliate a pezzi per benino, si mettono nella casseruola con cipolle e chiodi di garofano e pane ab- 
brustolito, poi si mettono al fuoco con un po’ di zucchero e un cucchiaio di burro. . . ma non bisogna lavarle! Conservate 
tutto il sangue, per carità. . . !” . ... 


... Il salone, pieno del profumo di ramoscelli d’abete bruciacchiati, era illuminato da infinite fiammelle, e l’azzurro della 
tappezzeria con le bianche statue degli dèi faceva apparire ancor più chiaro tutto l’ambiente. Le fiamme delle candele, 
tra le due finestre coperte dalle tende scarlatte, brillavano sull’immenso abete ornato di lustrini d’argento e di grandi gigli 
bianchi. ... La tavola coperta da una tovaglia bianca si estendeva dalle finestre fin quasi alla porta e reggeva ancora una fila 
di alberi minori carichi di confetture e anch’essi luminosi di candeline di cera. Erano anche accesi i bracci del gas sporgenti 
dalle pareti e ardevano le grosse candele nei candelabri dorati ai quattro angoli della sala. . . . 

Per rinfresco c’era gelatina d’uva in bicchieri, accompagnata da plumcake inglese. A poco a poco tutti ritornarono nella 
stanza dei paesaggi e, coi piatti in mano, formarono gruppi intorno alla tavola. . . . 

Hanno assaporava con abbandono gli aromi e i suoni natalizi. Reggendosi la testa fra le mani, leggeva il suo libro 
di mitologia, mangiucchiava macchinalmente, poiché questo faceva parte del programma, confetti, marzapane, crema di 
mandorle e plumcake . . . 

E alle nove si andò a tavola. Come tutti gli anni, la cena era servita nel vestibolo a colonne. La padrona di casa pro- 
nunciò con espressione cordiale la tradizionale preghiera. ... E, sbrigato anche questo, tutti sedettero con la coscienza 
tranquilla a un lungo pasto che ebbe inizio con le carpe nel burro sciolto e con vecchio vino del Reno. Il senatore infilò 
due squame del pesce nel borsellino affinché non vi mancasse il denaro per tutto l’anno. . . . 

Il tacchino, farcito di una poltiglia di castagne, uva passa e mele, ebbe gli elogi di tutti. Si fecero confronti coi tacchini 
degli anni precedenti e ne risultò che questo era il più grande da diversi anni. C’erano patate arrosto con due qualità di 
legumi e due di composte, e i vassoi che passavano contenevano porzioni tali che invece di contorni si sarebbero detti il 
piatto forte, del quale tutti dovessero saziarsi, E si beveva vecchio vin rosso delle cantine Mòllendorpf. 

Hanno era seduto fra i suoi genitori, e a fatica si pigiava nello stomaco un pezzo di carne bianca col ripieno. . . . Ma 
era fiero di stare a tavola coi grandi, di aver trovato anche lui sul tovagliolo, accuratamente piegato, uno di quei deliziosi 
panini col latte cosparsi di semi di papavero, di avere anche lui tre bicchieri da vino, mentre di solito beveva dal piccolo 
calice d’oro che aveva avuto in dono dallo zio Kroger, il padrino. Ma poi, quando lo zio Justus incominciò a mescere nei 
bicchieri più piccoli un vino greco giallo come l’olio e quando comparvero le meringhe di gelato rosso bianco e 
marrone, anche il suo appetito si ridestò. Sorbì un gelato rosso, poi la metà d’uno bianco, e infine volle assag- 
giare un po’ di quello marrone fatto con la cioccolata, sempre sgranocchiando cialde, sorseggiando il vino 
dolce, e ascoltando lo zio Christian che era in vena di discorrere. . . . 


Thomas Mann, I Buddenbrook. Decadenza di una famiglia. (1901) 



Norman Rockwell. Freedom from Want (Libertà dall'indigenza), 1943 
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... Il commesso assomiglia a un chirurgo. Ha le sopracciglia intente, le mani bianche, un camice abbagliante, dei 
braccialetti di pelle e un coltello meraviglioso. 

Olga osserva il bancone: 

-Mi dia del salmone. 

Il commesso prende il pesce rosa come una donna. 

I suoi movimenti sono eseguiti con delicatezza. 

Lo accarezza con il coltello. 

-Desidera del pesce affumicato? 

Olga lo vuole. 

II pesce ha il corpo del Battista di Oscar Wilde. 

Caviale? 

-Si, sia gentile. 

Queste perline nere si dovrebbero infilare. Sarebbero bellissime su spalle rotonde e leggermente imbiancate. 

-Madame, dia un’occhiata alla cacciagione. 

Urogalli arrostiti invece di piume hanno collari di carta. I francolini hanno sporto in avanti i petti bianchi e contratto le 
zampette sottili. Tacchini immorali stanno a pancia in su. 

I granchi hanno sbarrato le misteriose pupille e steso le chele purpuree. Gli sterleti dai nasi aguzzi e furbi si sono avvolti 
a ciambella. . . . 

Sotto calotte di vetro sudano formaggi svizzeri in cappotti argentati. 

-Vuole della verdura fresca? 

-Ma certo. 

I cetrioli schizzinosi si sono infreddoliti, hanno la pelle d’oca. I ravanelli hanno soffiato le gonfie labbra rosse come se si 
fossero offesi. Le cipolle fresche hanno ficcato le loro verdi frecce nella faretra 

Anato li j Mariengof, I cinici. (1928) 

. . . Un filo di luce filtrava sotto la porta dei Fournel. . . . 

Nel camino agonizzavano alcuni tizzoni. La stanza scura, come verniciata di sudicio, con le sue travi tarlate e annerite 
dal tempo, era piena dell’odore soffocante del sanguinaccio abbrustolito. In mezzo alla grande tavola sotto la quale la 
madia tondeggiava come un ventre per tutta la sua lunghezza, una candela in un candeliere di ferro ritorto filava sino 
al soffitto l’acre fumo del suo lucignolo. E i due Fournel, l’uomo e la donna, vegliavano uno davanti all’altro. 
Tristi, con l’aria scontenta e la faccia abbruttita dei contadini, mangiavano seriamente, senza dire una parola. 
In un solo piatto posto in mezzo a loro, un grosso pezzo di sanguinaccio emanava il suo fumo appestante. Di 
tanto in tanto, ne strappavano un boccone con la punta del coltello, lo schiacciavano sul pane che spezzavano 
a bocconi, poi masticavano con lentezza. 

Quando il bicchiere dell’uomo era vuoto, la donna prendeva la brocca di sidro e lo tornava a riempire. . . . 



Guy de Maupassant, Una cena di Natale (Il veglione) (1882) 



Cari Larsson. 

È di nuovo Natale. 
1907 . 

Tra gente felice. 

Il mondo luminoso 
di Cari Larsson 
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. . . Quando, venerdì pomeriggio, sgusciai fuori dal taxi sul marciapiede antistante l’edifìcio di quattro piani sulla Ses- 
santesima Est, stava nevicando. Se avesse continuato, New York avrebbe avuto un Natale bianchiccio. . . . 

Sarebbe stata un’ora perfetta per trovare un taxi libero, ma con quella tempesta di neve dicembrina mi ci vollero dieci 
minuti per scovarne uno. Quando si fermò davanti alla vecchia casa di arenaria sulla Trentacinquesima Ovest erano le 
otto meno otto minuti. . . . 

Wolfe, sulla sua grossa seggiola a capotavola, mi diede la buonasera, senza azzannare né abbaiare. Ricambiai il saluto, 
presi posto a tavola, spiegai il mio tovagliolo e mi scusai per il ritardo. Giunse Fritz dalla cucina con un piatto caldo, un 
vassoio di anatrelle brasate e disossate con contorno di patate cotte al forno con funghi e formaggio. Ne presi un bel po’. 
Wolfe mi domandò se stesse ancora nevicando e io gli risposi di sì. Dopo un primo abbondante boccone iniziai a parlare. 

“Come lei sa, approvo la sua regola di non parlare di lavoro durante i pasti, ma ho un peso sullo stomaco, e non si tratta 
di lavoro, si tratta di una faccenda personale”. . . . 

Tornai alle anatrelle. Wolfe era impegnato a masticare. Come argomento di discussione a tavola, non gli andava bene 
niente. Quando entrambi finimmo di occuparci delle anatrelle e delle patate e dell’insalata e delle pere al forno e del for- 
maggio e del caffè, Wolfe spinse indietro la seggiola. . . . 


Rex Stout, Festa di Natale. (1958) 


. . . L’anno scorso, alla vigilia di Natale, mi trovavo da mia zia, e il ragazzo di bottega, quell’idiota d’ Auguste, lo cono- 
scete vero?, stava facendo la vetrina. Ali che disgraziato! Mi faceva venire certi nervi a vedere la fiacca con cui disponeva 
tutta quella buona roba. Lo pregavo di togliersi dai piedi, dicendogli che gli avrei fatto io uno schizzo un po’ come si deve. 
Capite? Avevo tutte le tinte forti: il rosso delle lingue salmistrate, il giallo dei prosciutti interi, e il rosa di quelli già iniziati, 
l’azzurro dei ritagli di carta, il verde delle foglie d’erica, e soprattutto il nero dei sanguinacci, un nero stupendo che non 
ho mai potuto trovare sulla mia tavolozza. Naturalmente la rete di maiale, le salsicce, i salami, i piedini impanati, mi davan 
dei grigi di una delicatezza meravigliosa. Allora ho fatto un vero capolavoro. Ho preso i vassoi, i piatti, le terrine, i vasi, ho 
disposto ogni cosa al suo posto e ho composto una natura morta eccezionale; un fuoco d’artificio di colore, rinforzato da 
gamme sapienti. Le lingue rosse si allungavano con delle ghiottonerie di fuoco, e i sanguinacci neri, nella nota chiara delle 
salsicce, mettevano il buio d’ima formidabile indigestione. Avevo dipinto le golosità del cenone, la mezzanotte dedicata al 
cibo, la voracità degli stomaci vuoti per il troppo cantare. In alto un enorme tacchino metteva in mostra il petto 
ò'-Q bianco marmorizzato con le macchie nere dei tartufi sotto pelle. Era una specie di trofeo barbaro e sublime, 
qualcosa come un ventre visto in un’aureola di gloria, ma con una tal crudezza di toni e un furore beffardo 
che la folla si accalcava davanti alla vetrina sconcertata da quella esposizione che risaltava in modo tanto 
aggressivo. ... 


Emile Zola, Il ventre di Parigi. (1973) 
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Roma, 1967 
L 7411 



Il libro di Natale. 
Milano, 1978 
JUNOV Q 19 

Paola Lombroso, La vita è buona. 

Firenze, stampa 1924 
JUNOV J 95 

Sabatino Lopez, La fondita dì Natale. 
Commedia in un atto. Illustrazioni di L. Bompard. 

Magie di Natale. 
Legnano, 1996 

Thomas Mann, I Buddenbrook. 
Decadenza di una famiglia. 
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La Gola. Mensile del cibo 
E DELLE TECNICHE DI VITA MATERIALE Z PER 208 
Massimo Alberini, I menù di TLscojfier. 
n.13, Novembre 1983, p.14-15 
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ITALIANA E STRANIERA DI SCIENZE, LETTERE ED ARTI 
R PER 13 

Dal Natale all’Epifania, pp. 91-97; pp. 20 0-20 4 
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Adapted from Charles Dickens’ story 

bijiy[.CRlIIKSHAN r K 

The Picture painted by Fritz Wegner 

There are twelve numbered doors ro he opeued daily 
as you follow thè story, re presentiti £ thè primi pai 
iuci detus. You sltould open thè tasi twi Christinas Day. 


Ari Advent Calendar. 

A Christmas Carol adapted 

from Charles Dickens’ story by R.J. Cruikshank. 

Pictures by Fritz Wegner, 

1950 





Il 25 dicembre è il cibo a caratterizzare la festa. \ 

Il Gambero fornisce tutte le istruzioni per l'uso e racconta un pranzo 
assolutamente unico che si svolge nel cuore di Roma 


A tavola, è Natale 


Anno nuovo, Gambero nuovo: sotto il segno deil'Acc 


Forchette e bicchieri d'autore: tutto il meglio delle nostre 


Il Gambero di Natale , 

1987 




Cari Larsson. 

È di nuovo Natale, 
1907 . 

Tra gente felice. 

Il mondo luminoso 
di Cari Larsson 
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Paul Auster, 

Christmas story. 

Il Natale di Auggie Wren, 
1998 






CALZINI 

PULITI 


UN BUON 
SORSO DI BIRRA 


DELIZIOSO 

spuntino! 


k'oss/ 


• 

<»T\ : ! 

m 

- | 

Pi 


W 


BlrrMI 


il -Jj 



Raymond Briggs. 
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Tavole in festa nel mondo 
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CORRIERE DELLA SERA - Abbva 


25 «Dicembre 1955 


Natale. Ogni famiglia festeggia in letizia di cuori il più bel giorno delUanno. 



